
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธาน ี                                           
UDON THANI RAJABHAT UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCES AND TECHNOLOGY 

17 

 

ปีที่ 10 ฉบับที่ 2 (2565) ISSN 2287-0083 | Vol.10 Issue.2 (2022) ISSN 2287-0083 

โภชนาการและการปนเปื้อนแบคทีเรียก่อโรคบางชนิดของข้ีเพี้ยวัว  
NUTRITION AND SOME PATHOGENIC BACTERIA CONTAMINATION OF  

COW’S INTESTINAL CONTENTS 

 
เพิ่มศักดิ ์ยีมิน*, จิราภรณ ์สุมังคะ และ แก้วกัลยา โสตถิสวสัดิ ์

Permsak Yeemin, Jiraporn Sumangka and Kaewkanlaya Sotthisawad 
 

สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร  
Division of Biology, Faculty of Science and Technology, Sakon Nakhon Rajabhat University 

Received:  1  February  2022 Accepted:  24  June  2022 

 
บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาโภชนาการและการปนเปื้อนแบคทีเรียก่อโรค 
บางชนิดของขี้เพี้ยวัว โดยการสุ่มเก็บตัวอย่างจากโรงฆ่าสัตว์ ร้านจ าหน่ายเนื้อโคในตลาดสด
เทศบาลนครสกลนครและริมทางในเขตพื้นที่อ าเภอเมือง จังหวัดสกลนคร จากผลการศึกษา
ปริมาณโภชนาการเฉลี่ยของขี้เพี้ยวัว พบว่าขี้เพี้ยวัวมีความชื้นเป็นองค์ประกอบสูงมากที่สุด
คือ ร้อยละ 87.02±0.10 รองลงมาคือ คาร์โบไฮเดรท (ร้อยละ 6.35±0.15) เส้นใย (ร้อยละ 
2.27±0.08) เถ้า (ร้อยละ 1.81±0.22) โปรตีน (ร้อยละ 1.75±0.06) และไขมัน (ร้อยละ 
0.80±0.13) ตามล าดับ ส าหรับผลการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนแบคทีเรียก่อโรคบางชนิด
ในขี้เพี้ยวัว พบว่าในฤดูฝนมีค่าเฉลี่ยของการปนเปื้อนจุลินทรีย์ทั้งหมดในขี้เพี้ยวัวทุกตัวอย่าง
สูงมากที่สุด คือ 1.1×106 CFU/mL รองลงมาคือ ฤดูร้อน และฤดูหนาว โดยมีปริมาณการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ 3.5×105 และ 2.2×105 CFU/mL ตามล าดับ ซึ่งการปนเปื้อน
ดังกล่าวพบ Escherichia coli ในขี้เพี้ยวัวทุกตัวอย่างที่เก็บในทุกฤดูกาลมีปริมาณที่เกิน
เกณฑ์มาตรฐานฯ ที่ก าหนดไว้ ส าหรับการตรวจหา Staphylococcus aureus ในตัวอย่าง 
ขี้เพี้ยวัว พบว่ามีการตรวจพบ S. aureus ใน 4 แหล่งที่เก็บในฤดูฝน โดยมีการปนเปื้อนใน
ปริมาณที่น้อยกว่าค่าเกณฑ์มาตรฐานฯ ก าหนดไว้ (<100 MPN/mL) ในขณะที่การตรวจหา 
Salmonella sp. นั้นไม่พบการปนเปื้อนในทุกตัวอย่างขี้เพี้ยวัวที่เก็บมาจากทุกฤดูกาล 
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ส าหรับการศึกษาจุลินทรีย์ชนิดเด่นที่พบในตัวอย่างขี้เพี้ยวัว พบจุลินทรีย์ชนิดเด่นทั้งหมด 7 
ไอโซเลท เมื่อท าการจัดจ าแนกชนิดแบคทีเรียพบว่าจัดเป็น Gram negative bacilli จ านวน 

4 ไอโซเลท (RA-1, WA-2, SA-3 และ SB-1), Gram positive bacilli จ านวน 2 ไอโซเลท 

(WA-1 และ SA-1) และ Gram positive cocci จ านวน 1 ไอโซเลท (SA-2)  
 

ค าส าคัญ: แบคทีเรียก่อโรค, ปริมาณโภชนาการ, ขี้เพี้ยวัว 
 
Abstract 

This research aimed to study nutrition and contamination of some 
pathogenic bacteria in cow’s intestinal contents. Randomly sampling from 
slaughterhouses, beef shop in municipality market and sideways in Amphoe 
Mueang, Sakon Nakhon were used as the sample. The study of nutritional 
value, found the highest moisture content of 87.02±0.10% followed by the 
carbohydrate (6.35±0.15%), fiber (2.27±0.08%), ash (1.81±0.22%), protein (1.75± 
0.06%) and fat (0.80±0.13%), respectively. The determination of some pathogenic 
bacteria contamination in cow’s intestinal contents, showed that the highest 
level of contamination was in the rainy season with 1.1×106 CFU/mL, followed 
by summer and winter, which are 3.5×105 CFU/mL and 2.2×105 CFU/mL, 
respectively. For this contamination, found Escherichia coli in all samples of 
cow’s intestinal contents with a higher amount than the MPN E. coli criteria 
defined. Determination of Staphylococcus aureus, exposed the contamination 
S. aureus in lower level than the standards defined (<100 MPN/mL) in sample 
that collected from four sources within rainy season. Whereas Salmonella sp. 
was not found in all samples. For the study of the dominant microbial species 
considered, found seven isolates that classified into four isolates of Gram 
negative bacilli (RA-1, WA-2, SA-3 and SB-1), two isolates of Gram positive bacilli 
(WA-1 and SA-1) and one isolate of Gram positive cocci (SA-2). 
 

Keywords: Pathogenic bacteria, Nutritional value, Cow’s intestinal contents 
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บทน า  
ขี้เพี้ยวัว หรือเพี้ยวัว คือส่วนของอาหารที่ย่อยละเอียดแล้วหรือเรียกว่าขี้อ่อนที่อยู่ใน

ล าไส้เล็กของวัวหรือสัตว์เคี้ยวเอื้อง (แสงอรุณ กนกพงศ์ชัย, 2546) โดยบริเวณล าไส้เล็ก
ตอนต้นของวัวนั้นจะมีช่องเปิดของท่อน้ าดี (Common bile duct) และท่อเปิดของของเหลว
จากตับอ่อน (Pancreatic duct) ลักษณะของอาหารที่เข้ามาในล าไส้เล็กเป็นอาหารที่มี
ลักษณะกึ่งเหลว หรือเป็นของเหลว (Chyme) มีสภาพความเป็นกรดสูง มีส่วนประกอบคือ 
สารอินทรีย์และสารอนินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ได้แก่ ไขมัน แร่ธาตุ น้ า และกรดเกลือ รวมถึง
จุลินทรีย์ต่าง ๆ การย่อยอาหารที่ล าไส้เล็กเกิดจากเอนไซม์จากตับอ่อนและผนังล าไส้เล็ก 

(วิศิษฐิพร สุขสมบัติ, 2546) ประชาชนส่วนใหญ่ที่มีภูมิล าเนาอยู่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ของประเทศไทย นิยมน าขี้เพี้ยวัวมาใช้ประกอบอาหารอีสานเพื่อเพิ่มรสขมในอาหาร ไม่ว่าจะ
เป็นเมนูลาบดิบ หรือที่ชาวอีสานเรียกว่า ก้อย โดยการใส่เลือดสดลงในเนื้อดิบ ๆ (ศูนย์การ
เรียนรู้อาหารไทย, 2560) รวมทั้งการน าขี้เพี้ยวัวมาปรุงใส่ในอาหารอีสานหลากหลายเมนู 
เช่น แจ่วอีสาน อ่อมเนื้อ และแจ่วฮ้อน ด้วยพฤติกรรมการบริโภคอาหารสุก ๆ ดิบ ๆ ของคน
ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ยังคงเป็นพฤติกรรมที่พบเห็นได้ทั่วไปในปัจจุบัน ซึ่งล้วนแต่
ส่งผลท าให้เกิดความเสี่ยงในการปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรคในระบบทางเดินอาหารบางชนิด 
ที่เจริญหรือปนเปื้อนอยู่ภายในระบบการย่อยอาหารของวัว โดยแบคทีเรียก่อโรคที่อาจพบ
การปนเปื้อนในล าไส้วัวมีหลายชนิด ไม่ว่าจะเป็นกลุ่มพวกที่ใช้และไม่ใช้ออกซิเจนในการ 
ด ารงชีพ แต่ที่พบว่าเป็นปัญหาส าคัญด้านสาธารณสุข และมีผลกระทบต่อการส่งออก
ผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ แบคทีเรีย Salmonella sp., Clostridium sp., Escherichia coli 
และ Staphylococcus aureus อันตรายจากแบคทีเรียเหล่านี้ หากมีการปนเปื้อนใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ผู้บริโภคก็จะเป็นผู้ได้รับอันตรายจากโรคอาหารเป็นพิษที่มีสาเหตุเกิดจาก
แบคทีเรียชนิดดังกล่าว จึงถือเป็นความรับผิดชอบของผู้ผลิต ที่จะต้องด าเนินการเพื่อลดความ
เสี่ยงจากโรคอาหารเป็นพิษมาอยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคต่อไป  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีความสนใจที่จะศึกษาการปนเปื้อนแบคทีเรียก่อโรคบางชนิด
และปริมาณโภชนาการของตัวอย่างขี้เพี้ยวัวภายในเขตพื้นที่อ าเภอเมือง จังหวัดสกลนคร 
เพื่อน าไปสู่ข้อมูลทางวิชาการที่มีความน่าเชื่อถือ สามารถเผยแพร่ความรู้และประชาสัมพันธ์
ให้แก่หน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชน เพื่อน าไปพัฒนาหรือปรับปรุงกระบวนการผลิตให้มี
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คุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน และช่วยป้องกันความเสี่ยงจากโรคอาหารเป็นพิษที่มีสาเหตุเกิด
การปนเปื้อนของแบคทีเรียในกระบวนการฆ่าช าแหละ และสถานที่จ าหน่ายต่อไป  
 
วิธีด าเนินการวิจัย  

1. การเก็บตัวอย่างขี้เพี้ยวัว 
สุ่มเก็บตัวอย่างขี้เพี้ยวัวในเขตพื้นที่อ าเภอเมือง จังหวัดสกลนคร จากโรงฆ่าสัตว์ 

(จ านวน 2 แห่ง) ร้านจ าหน่ายเนื้อโคในตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (จ านวน 2 ร้าน)  
และร้านจ าหน่ายเนื้อโคริมทาง (จ านวน 2 ร้าน) โดยท าการสุ่มเก็บ 3 ครั้ง ในเดือนสิงหาคม 

(ฤดูฝน) ธันวาคม (ฤดูหนาว) และเมษายน (ฤดูร้อน) โดยท าการเก็บอย่างขี้เพี้ยวัวในถุง 
พลาสติกขนาด 7 x 11 นิ้ว และเก็บรักษาที่อุณหภูมิเย็นในกล่องโฟมบรรจุน้ าแข็งก่อนน าไป
ตรวจวิเคราะห์ในขั้นตอนต่อไป  

2. การศึกษาปริมาณโภชนาการของขี้เพี้ยวัว  
น าตัวอย่างขี้เพี้ยวัวมาวิเคราะห์หาปริมาณโภชนาการโดยเฉลี่ยด้วยวิธีการวิเคราะห์

หาองค์ประกอบทางเคมีแบบประมาณ (Proximate analysis) ได้แก่ ปริมาณโปรตีนหยาบ 

ไขมัน ความชื้น เถ้า และเส้นใย ตามวิธีของ Association of Official Analytical Chemist 
หรือ AOAC (2016) ร่วมกับการวิเคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรทตามวิธีของ Compendium 

of method for food analysis (National Bureau of Agricultural Commodity and 

Food Standards, 2003) 
3. การตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาในตัวอย่างขี้เพี้ยวัว 
เตรียมตัวอย่างขี้เพี้ยวัว โดยปิเปตตัวอย่างขี้เพี้ยวัว 25 mL มาเจือจางใน Buffered 

peptone water 225 mL แล้วเจือจางตัวอย่างต่อไปเพื่อให้ได้ระดับความเจือจางที่เหมาะสม
ด้วยเทคนิค Serial dilution ตามวิธี ISO 6579: 2002 (Kramarenko et al., 2013) ก่อน
น าไปใช้ในการตรวจวิเคราะห์หา (1) จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดตามวิธีของ Bacteriological 
Analytical Manual (BAM, 2001a) Chapter 3 (2) ค่ า  MPN Escherichia coli ตามวิ ธี
ของ BAM (2002) (3) จ านวน Staphylococcus aureus ตามวิธีของ BAM (2001b) และ 
(4) จ านวน Salmonella spp. ตามวิธีของ ISO 6579: 2002 ร่วมกับวิธีของ วีรานุช หลาง 
(2552) ซึ่งผลการตรวจวิเคราะห์ที่ได้จะถูกน ามาเปรียบเทียบกับเกณฑ์ คุณภาพทางจุลชีววิทยา
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ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ.2560) ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2560) 

4. ศึกษาจุลินทรีย์ชนิดเด่นที่ตรวจพบในทุกตัวอย่างขี้เพี้ยวัว  
ศึกษาจุลินทรีย์ชนิดเด่นที่ตรวจพบในแต่ละตัวอย่างขี้เพี้ยวัว โดยพิจารณาจากความถี่

ในการตรวจพบลักษณะทางสัณฐานของโคโลนีในทุกตัวอย่างของผลการตรวจวิเคราะห์
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate count agar (PCA) เพื่อท าการจ าแนกชนิด 
โดยการแยกโคโลนีเดี่ยวใหไ้ด้เชื้อบริสุทธิ์ด้วยวิธี Cross streak แล้วน าไปบ่มในอุณหภูมิ 35 °C 
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นจึงท าการย้อมสีแกรม (Gram Staining) และศึกษาลักษณะทาง
สัณฐานของโคโลนี ได้แก่ รูปร่าง ขอบ ผิวหน้า ความนูน และสีของโคโลนี ร่วมกับการศึกษา
ลักษณะสัณฐานของเซลล์ใต้กล้องจุลทรรศน์แบบใช้แสง (Light Microscope, Nikon E600) 
(นันทวัน ฤทธิ์เดช และ งามนิจ นนทโส, 2551) 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. การศึกษาปริมาณโภชนาการของขี้เพี้ยวัว  
ในการวิเคราะห์ปริมาณโภชนาการของขี้เพี้ยวัวนั้น ได้ใช้วิธีการวิเคราะห์หา

องค์ประกอบทางเคมีด้วยวิธี Proximate analysis ในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวที่เก็บในพื้นที่อ าเภอเมือง 
จังหวัดสกลนคร โดยมีผลการวิเคราะห์ดังตารางที่ 1 ซึ่งพบว่าในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวมีความชื้น
เป็นองค์ประกอบสูงมากที่สุดคือ เฉลี่ยร้อยละ 87.02±0.10 รองลงมาคือ คาร์โบไฮเดรท 

(ร้อยละ 6.35±0.15) เส้นใย (ร้อยละ 2.27±0.08) เถ้า (ร้อยละ 1.81±0.22) โปรตีน (ร้อยละ 
1.75±0.06) และไขมัน (ร้อยละ 0.80±0.13) ตามล าดับ  
 

ตารางที่ 1 ปริมาณโภชนาการของตัวอย่างขี้เพี้ยวัวที่เก็บในพื้นที่อ าเภอเมือง จังหวัดสกลนคร 
องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละ) 

โปรตีน (Crude protein) 1.75±0.06 
คาร์โบไฮเดรท (Crude Carbohydrate) 6.35±0.15 
ไขมัน (Crude fat) 0.80±0.13 
ความช้ืน (Moisture) 87.02±0.10 
เถ้า (Crude ash) 1.81±0.22 
เส้นใย (Crude fiber) 2.27±0.08 
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จากตารางที่ 1 แสดงให้เห็นว่าในขี้เพี้ยวัวมีสารอาหารหลักที่ส าคัญของสิ่งมีชีวิต 

ได้แก่ คาร์โบไฮเดรทและโปรตีน ซึ่งสารทั้งสองชนิดจัดเป็นสารชีวโมเลกุลที่มีบทบาทส าคัญ
ต่อเซลล์ของสิ่งมีชีวิต โดยที่คาร์โบไฮเดรท ซึ่งได้แก่ น้ าตาล แป้ง เซลลูโลส และไกลโคเจน 

ท าหน้าที่สะสมพลังงานและเป็นสารตัวกลางในระบบเมทาบอลิซึม ในขณะที่โปรตีนท าหน้าที่
เป็นส่วนประกอบทางโครงสร้าง ฮอร์โมน โปรตีนขนส่ง และเร่งปฏิกิริยาทางเคมีของเอนไซม์
ทั้งภายนอกและภายในเซลล์ (สุกัญญา สุนทรส และ วิเชียร ริมพณิชยกิจ, 2553) เนื่องจาก 
ขี้เพี้ยวัว คือ ส่วนของอาหารที่ย่อยละเอียดแล้ว หรือหมายถึงขี้อ่อนที่อยู่ในล าไส้เล็กของวัว 
ซึ่งลักษณะของอาหารที่เข้ามาในส่วนของล าไส้เล็กของวัวหรือสัตว์เคี้ยวเอื้องนั้นประกอบด้วย
สารอินทรีย์ และสารอนินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ได้แก่ เซลล์ของจุลินทรีย์ ไขมัน แร่ธาตุ น้ า  
และกรดเกลือ การย่อยอาหารที่ล าไส้เล็กเกิดจากเอนไซม์จากตับอ่อนและผนังล าไส้เล็ก โดยมี
น้ าดีช่วยในการย่อยไขมัน สารอาหารที่ได้จากการย่อยสลายในล าไส้เล็ก ได้แก่ โปรตีน 

คาร์โบไฮเดรต ไขมันแร่ธาตุ และวิตามิน (วิศิษฐิพร สุขสมบัติ, 2546) 
2. การตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาในตัวอย่างขี้เพี้ยวัว 
การตรวจวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ปนเปื้อนในตัวอย่างขี้เพี้ยวัว โดยใช้

เทคนิค Pour plate บนอาหาร PCA แล้วท าการบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
หลังจากนั้นจึงได้ท าการตรวจนับจ านวนโคโลนีของจุลินทรีย์ทั้งหมดในแต่ละตัวอย่าง ซึ่งผล
การศึกษาที่ได้แสดงดังตารางที่ 2 พบว่าตัวอย่างขี้เพี้ยวัวที่เก็บในเดือนสิงหาคม (ฤดูฝน) มีการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมดเฉลี่ยมากคือ 1.1×106 CFU/mL โดยผลการตรวจนับจ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวที่ตรวจนับได้ในแต่ละช่วงเวลาหรือฤดูกาลนั้น พบว่ามี
ค่าเฉลี่ยของการปนเปื้อนในทุกตัวอย่างอยู่ ในช่วงที่ เกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขยอมรับได้ คือ ต้องพบในปริมาณที่น้อยกว่า 
5×106 CFU/mL  
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ตารางที่ 2 จ านวนของจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวที่ตรวจพบในแต่ละฤดูกาล 

ตัวอย่าง 
จ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมด (CFU/mL) เกณฑ์มาตรฐาน 

(CFU/mL) ฤดูฝน ฤดูหนาว ฤดูร้อน 
โรงฆ่าสัตว ์1  3.3×105 9.0×105 7.4×105 

<5×106 
 

โรงฆ่าสัตว ์2  3.2×105 2.4×105 5.1×105 
ตลาดสด 1 3.6×105 1.6×104 7.6×105 

ตลาดสด 2  1.7×105 1.5×104 5.0×104 
ร้านริมทาง 1  3.8×105 2.9×104 5.0×104 
ร้านริมทาง 2  5.0×106 1.2×105 5.0×103 

ค่าเฉลี่ย 1.1×106 2.2×105 3.5×105 

 
การตรวจวิเคราะห์หา E. coli ซึ่งเป็นกลุ่มของแบคทีเรียฟีคอลโคลิฟอร์ม (Fecal 

coliform) ที่พบในอุจจาระ จึงถูกน ามาใช้เป็นดัชนีหลักในการประเมินสุขลักษณะของการ
ผลิตอาหารและน้ าดื่ม ส าหรับการตรวจหา E. coli ด้วยวิธี Most probable number 
(MPN) ในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวนั้น พบว่าทุกตัวอย่างในทุกฤดูกาลมีค่า MPN E. coli มากกว่า 
1,100 MPN/mL (ตารางที่ 3) ซึ่งเป็นการปนเปื้อน E. coli ในปริมาณที่เกินเกณฑ์มาตรฐาน
ที่กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้ คือต้องมีค่าน้อยกว่า 100 
MPN/mL จึงจะเป็นที่ยอมรับได้ การตรวจพบการปนเปื้อน E. coli ของตัวอย่างขี้เพี้ยวัวใน
ปริมาณที่เกินมาตรฐาน แสดงให้เห็นถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร (ขี้เพี้ยวัว) ที่อาจก่อ  
ให้เกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค เนื่องจาก E. coli จัดเป็นจุลินทรีย์ก่อโรค ชนิดโรค
อาหารเป็นพิษแบบติดเชื้อ (Food infection) โดยเมื่อ E. coli ผ่านเข้าสู่ร่างกาย แล้วสามารถ
เพิ่มจ านวนได้และก่อให้เกิดอาการผิดปกติของร่างกายได้ โดยในขณะที่ E. coli มีการเจริญ
ในโฮสต์ (Colonized host) จะมีการสร้างสารเมทาบอไลท์ต่าง ๆ ขึ้น ซึ่งอาจมีผลท าให้เกิด
อาการอักเสบหรือเกิดโรคได้ (นิอร โฉมศร,ี 2555) 
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ตารางที่ 3 จ านวน S. aureus ที่ตรวจพบในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวในแต่ละฤดูกาล  

ตัวอย่าง 
MPN E. coli (MPN/mL) เกณฑ์มาตรฐาน 

(MPN/mL) ฤดูฝน ฤดูหนาว ฤดูร้อน 
โรงฆ่าสัตว ์1  >1,100  >1,100 >1,100 

<100  

โรงฆ่าสัตว ์2  >1,100  >1,100 >1,100 
ตลาดสด 1 >1,100  >1,100 >1,100 

ตลาดสด 2  >1,100  >1,100 >1,100 
ร้านริมทาง 1  >1,100  >1,100 >1,100 
ร้านริมทาง 2  >1,100  >1,100 >1,100 

 
ส าหรับผลการตรวจวิเคราะห์หา S. aureus ในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวตามวิธีของ BAM 

(2001b) ภายหลังการบ่มเพาะเชื้อเป็นเวลา 24 ชั่วโมง พบว่ามี 4 ตัวอย่างที่เก็บในฤดูฝน 
ที่ตรวจพบการปนเปื้อนของ S. aureus ซึ่งพบในปริมาณที่น้อยกว่าค่าเกณฑ์มาตรฐานที่
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้ (คือ <100 /mL) โดยที่ตัวอย่าง
ที่เก็บได้จากร้านจ าหน่ายในตลาดสดพบการปนเปื้อนมากที่สุด ในขณะที่ตัวอย่างจากโรง 
ฆ่าสัตว์และร้านริมทางมีปริมาณการปนเปื้อนที่ต่ ากว่า (ตารางที่ 4) ซึ่งสาเหตุของการ
ปนเปื้อน S. aureus ในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวที่เก็บจากตลาดสดในช่วงฤดูฝนนี้ อาจมีสาเหตุจาก
กระบวนการขนส่ง ความสะอาดของสถานที่ หรือตัวผู้ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้อง รวมถึงสภาวะ
แวดล้อม ได้แก่ ความชื้น อุณหภูมิของสิ่งแวดล้อม และอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ พบว่ามี
ความสัมพันธ์กับความชุกของ S. aureus ในขณะที่ผลการตรวจวิเคราะห์หา Salmonella sp. 
ในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวนั้น พบว่าไม่พบการปนเปื้อนของ Salmonella sp. ในตัวอย่างขี้เพี้ยวัว 
ที่เก็บมาจากทุกแหล่งและในทุกช่วงฤดูกาล (ไม่ได้แสดงข้อมูล) ซึ่งถือว่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน
ที่กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้ คือต้องไม่พบปนเปื้อนของ 
Salmonella sp. ในผลิตภัณฑ์อาหารสดจากโค 
 
 
 
 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธาน ี                                           
UDON THANI RAJABHAT UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCES AND TECHNOLOGY 

25 

 

ปีที่ 10 ฉบับที่ 2 (2565) ISSN 2287-0083 | Vol.10 Issue.2 (2022) ISSN 2287-0083 

ตารางที่ 4 จ านวน S. aureus ที่ตรวจพบในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวในแต่ละฤดูกาล  

ตัวอย่าง 
จ านวน S. aureus (โคโลนี/mL) เกณฑ์มาตรฐาน 

(โคโลนี/mL) ฤดูฝน ฤดูหนาว ฤดูร้อน 
โรงฆ่าสัตว ์1  10±0.86 - - 

<100  

โรงฆ่าสัตว ์2  13±0.52 - - 
ตลาดสด 1 71±3.55 - - 

ตลาดสด 2  30±2.20 - - 
ร้านริมทาง 1  - - - 
ร้านริมทาง 2  - - - 

หมายเหตุ:  - หมายถึงไม่พบการปนเปื้อน 

 
3. ผลการศึกษาจุลินทรีย์ชนิดเด่นในตัวอย่างขี้เพี้ยวัว 
การศึกษาจุลินทรีย์ชนิดเด่นที่ตรวจพบในแต่ละตัวอย่างของขี้เพี้ยวัวนั้น ได้พิจารณา

จากความถี่ในการตรวจพบลักษณะทางสัณฐานของโคโลนีในทุกตัวอย่าง ซึ่งพบว่าส่วนใหญ่
เป็นกลุ่มของแบคทีเรีย เมื่อท าการจัดจ าแนกชนิด (Classification) โดยพิจารณาจากการ 
ติดสีย้อมแกรม และการศึกษาลักษณะของโคโลนีของเชื้อบริสุทธิ์ที่เจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อ
ชนิดแข็ง ร่วมกับการศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเซลล์ใต้กล้องจุลทรรศน์แบบใช้แสง 
จากการศึกษานี้สามารถคัดแยกแบคทีเรียชนิดเด่นได้ทั้งหมด 7 ไอโซเลท (ตารางที่ 5)  
โดยแบคทีเรียชนิดเด่นที่คัดแยกได้ในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวที่เก็บมาในฤดูฝนมี 1 ไอโซเลท (ได้แก่ 
RA-1) ฤดูหนาว 2 ไอโซเลท (ได้แก ่WA-1 และ WA-2) และฤดูร้อน 4 ไอโซเลท (ได้แก่ SA-1, 
SA-2, SA-3 และ SB-1) และเมื่อจ าแนกชนิดตามกลุ่มของแบคทีเรียพบว่า สามารถจัดเป็น 

Gram negative bacilli จ านวน 4ไอโซเลท (RA-1, WA-2, SA-3 และ SB-1) จัดเป็น Gram 

positive bacilli จ านวน 2 ไอโซเลท (WA-1 และ SA-1) และ Gram positive cocci 
จ านวน 1 ไอโซเลท (SA-2) 

การตรวจพบการปนเปื้อนแบคทีเรียพวก Gram negative bacilli ซึ่งถือเป็นกลุ่ม
แบคทีเรียชนิดเด่นที่ตรวจพบในทุกฤดูกาล โดยเมื่อพิจารณาผลการศึกษาลักษณะทางสัณฐาน
วิทยา และการติดสีแกรม ร่วมกับผลการตรวจวิเคราะห์ MPN Escherichia coli ในตัวอย่าง
ขี้เพี้ยวัวที่ตรวจวิเคราะห์ในแต่ละฤดูกาล พบว่าทุกตัวอย่างตรวจพบการปนเปื้อน E. coli  
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ในปริมาณที่เกินเกณฑ์มาตรฐานฯ ที่ก าหนดไว้ในทุกตัวอย่าง ท าให้มีความเป็นไปได้ว่าแบคทีเรีย
กลุ่มนี้น่าจะเป็น E. coli เนื่องจาก E. coli จัดเป็นจุลินทรีย์ประจ าถิ่นในล าไส้ของมนุษย์ 
และสัตว์เลือดอุ่น (ธารารัตน์ ชือตอฟ, 2558) จึงท าให้มีโอกาสในการปนเปื้อน E. coli สูงมาก
ในขี้เพี้ยวัว 
 

ตารางที ่5 ลักษณะจุลนิทรีย์ชนิดเด่นในตัวอยา่งขี้เพี้ยวัว 

ไอโซเลท แกรม ลักษณะโคโลน ี ลักษณะเซลล ์ การจัดจ าแนกกลุ่ม 

RA-1 
WA-2 
SA-3 
SB-1 

Negative รูปร่าง: Round 
ขอบ: Entire 
ผิวหน้า: Smooth 
ความนูน: Convex 
ส:ี Creamy-white 

ขนาด: 2-3 µm 
รูปร่าง: Short-rod 

Gram negative 
bacilli 

WA-1 Positive รูปร่าง: Irregular 
ขอบ: Undulate 
ผิวหน้า: Smooth 
ความนูน: Raised 
ส:ี Yellow 

ขนาด: 3-4 µm 
รูปร่าง: Rod 

Gram positive 
bacilli 

SA-1 Positive รูปร่าง: Round 
ขอบ: Entire 
ผิวหน้า: Smooth 
ความนูน: Convex 
ส:ี Yellow 

ขนาด: 3-4 µm 
รูปร่าง: Rod,  
Diplobacilli 

Gram positive 
bacilli 

SA-2 Positive รูปร่าง: Round 
ขอบ: Entire 
ผิวหน้า: Smooth 
ความนูน: Convex 
ส:ี White 

ขนาด: 1-2 µm 
รูปร่าง: Sphere 

Gram positive cocci 
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จากผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาในตัวอย่างขี้เพี้ยวัวครั้งนี้ แสดงให้เห็นว่า 
ฤดูกาลมีผลต่อการเจริญของแบคทีเรียชนิดเด่นแต่ละกลุ่ม (ชนิด) ทั้งนี้เนื่องจากในแต่ละ
ฤดูกาลนั้นมีสภาวะแวดล้อมของอุณหภูมิและความชื้นในบรรยากาศที่แตกต่างกัน โดยธีระศักดิ์ 
สมดี (2556) กล่าวว่า ทั้งอุณหภูมิและความชื้นต่างเป็นปจัจัยทางกายภาพที่มีผลต่อการเจริญ
ของจุลินทรีย์แต่ละกลุ่ม ซึ่งจุลินทรีย์แต่ละชนิดนั้นมีค่าอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการเจริญ 
ที่แตกต่างกันไป ด้วยเหตุนี้จึงท าให้การศึกษาครั้งนี้พบการปนเปื้อนของแบคทีเรียชนิดเด่น 
ในกลุ่มที่แตกต่างกันไปในแต่ละฤดูกาล 

 
สรุปผลการวิจัย 

ขี้เพี้ยวัวจัดเป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหารท้องถิ่นหรืออาหารพื้นเมืองชนิดหนึ่ง
ที่ ให้รสชาติขมที่ เป็นเอกลักษณ์ ในด้านโภชนาการพบว่าขี้ เพี้ยวัวนั้นมีความชื้นเป็น
องค์ประกอบหลัก และมีคาร์โบไฮเดรทเป็นสารอาหารหลักที่พบรองลงมา จากผลการ
ศึกษาวิจัยครั้งนี้พบว่าทั้งฤดูกาล สถานที่ผลิต (โรงฆ่าสัตว์) และแหล่งจ าหน่ายขี้เพี้ยวัวมีผล
ต่อการแพร่กระจายเชื้อก่อโรค เช่น การตรวจพบการปนเปื้อน S. aureus ในตัวอย่างขี้เพี้ยวัว
ที่เก็บในฤดูฝน ในขณะที่ E. coli นั้นพบการปนเปื้อนสูงมากในทุกตัวอย่างที่เก็บในทุกฤดูกาล 
และมีปริมาณเกินค่าเกณฑ์มาตรฐานที่กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข
ก าหนดไว้ ทั้งนี้เนื่องจาก E. coli จัดเป็นจุลินทรีย์ประจ าถ่ินที่พบได้ทัง้ในล าไส้ของมนุษย์และ
สัตว์เลือดอุ่นอยู่แล้ว จึงท าให้มีโอกาสสูงที่จะพบการปนเปื้อน E. coli ในปริมาณสูงในขี้เพี้ยวัว 
ดังนั้นการน าขี้เพี้ยวัวมาประกอบอาหารเพื่อบริโภคในรูปแบบไม่ปรุงสุกอาจเป็นการเพิ่มโอกาส
เสี่ยงในการได้รับเชื้อ E. coli ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ก่อโรคชนิดส าคัญในกลุ่มโรคอาหารเป็นพิษแบบ
ติดเชื้อ (Food infection) ซึ่งท าให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ ส าหรับแนวทางใน
การควบคุม ป้องกันหรือลดโอกาสการปนเปื้อน E. coli หรือเชื้อก่อโรคชนิดอื่น ๆ ในขี้เพี้ยวัว
นั้นสามารถกระท าได้โดยผู้ปฎิบัติงานหรือผู้รับผิดชอบตั้งแต่กระบวนการผลิต การบรรจุ  
การจ าหน่าย การเก็บรักษา และการประกอบอาหาร ซึ่งควรตระหนักถึงความปลอดภัยต่อ
สุขภาพของผู้บริโภคเป็นส าคัญ และควรเน้นให้ความส าคัญในเรื่องการประกอบอาหารแบบ
ปรุงสุก รวมถึงการควบคุมทุกปัจจัยที่มีผลต่อสภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีความ
เหมาะสมอยู่เสมอ  
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