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บทคัดยอ 

 การวิจัยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนดิในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโค

สด โดยสุมเก็บตัวอยางจากโรงฆาสัตว จํานวน 2 แหงคือ โรงฆาโพนยางคํา และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร 

จังหวัดสกลนคร และวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคจากสถานที่จําหนายเนื้อโค จํานวน 3 แหงคือ ราน

จําหนายผลติภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา (เขยีงเนื้อ 1), ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขียงเนื้อ 2) และราน

ขายเนื้อขางทาง (เขียงเนื้อ 3) โดยสุมเก็บตัวอยางใน 3 ฤดู คือ (1) ฤดูหนาว เดือนมกราคม 2555 (2) ฤดูรอน เดือน

เมษายน 2555 และ (3) ฤดูฝน เดือนกรกฎาคม 2555 ผลการศึกษา พบวา ในฤดูฝนมีคาเฉลี่ยการปนเปอนของ

จุลินทรียคงไว สูงมากที่สุด คือ 4.3x104 CFU/กรัม รองลงมาคือฤดูหนาว และฤดูรอน ซึ่งมีคาเฉลี่ยการปนเปอนฯ   

ที ่7.8 x 103 และ 2.4 x104 CFU/กรัม ตามลําดับ สําหรับตัวอยางที่มีการปนเปอนจุลินทรียสูงมากที่สุดคือ ตัวอยาง

เลือดโคสดจากเขยีงเนื้อ 2 เก็บในฤดูฝนที่พบการปนเปอนถึง 1.6 x106 CFU/กรัม สําหรับการตรวจสอบการปนเปอน 

E. coli  พบวา ตัวอยางเนื้อโคจากโรงฆาโพนยางคํา และรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคําทุก

ตัวอยางที่เก็บในแตละฤดมีูคา MPN E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ สามารถยอมรับได และมี 5 ตัวอยางที่มีปรมิาณ

การปนเปอน E. coli  สูงเกนิเกณฑมาตรฐานฯ ที่กําหนดไว ( >1,100 MPN/กรัม) ไดแก ตัวอยางเนื้อโคจากเขียงเนื้อ 2 

ที่เก็บในฤดูรอน, เขยีงเนื้อ 3 ที่เก็บในฤดูหนาว, ตัวอยางเลอืดโคสดจากโรงฆาสัตวเทศบาลฯ ในฤดูฝน และตัวอยาง

เลือดโคสดจากเขียงเนื้อ 3 ที่เก็บในฤดูหนาว และฤดูรอน  ในขณะที่การตรวจสอบการปนเปอน S. aureus และ 

Salmonella spp. ในทุกตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่สุมเก็บในสถานที่ และฤดูตาง ๆ พบวา มีคาการปนเปอน

แบคทีเรียดังกลาวต่ํากวาเกณฑมาตรฐานที่กําหนดไวในทุกตัวอยาง ยกเวนในตัวอยางเลือดโคสดจากเขียงเนื้อ 2 ที่

เก็บในชวงฤดูฝนเทานัน้ ที่พบการปนเปอนของ Salmonella spp. 
 

คําสําคัญ: แบคทีเรยีกอโรค, การปนเปอน, เนื้อโค 
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Abstract 

This research aimed to study the contamination of some pathogenic bacteria in beef and cattle 

blood samples, which were both randomly collected from two slaughterhouses, which were Ponyangkham 

and Sakon Nakhon Municipality slaughterhouse. Also, the pathogenic bacteria contamination analysis was 

being done on samples from three beef-selling points, namely 1) Ponyangkham Cooperative Shop (beef 

shop 1); 2) Sakon Nakhon Municipality Market (beef shop 2) and 3) street side beef stall (beef shop 3). 

The samples were collected in three seasons of 2012, which are 1) winter (January); 2) summer (April) 

and 3) rainy season (July). All samples were being analyzed for the contamination of pathogenic bacteria. 

The data showed that the highest average contamination of total microorganisms was in the samples 

from the rainy season (4.3x104 CFU/g), followed by those of winter and summer, which were 7.8 x 103 

and 2.4 x104 CFU/g respectively. The highest contaminated sample was the cattle blood collected from 

beef shop 2 in the rainy season at 1.6 x106 CFU/g. For the monitoring of E. coli contamination, it was 

found that all beef samples collected from Ponyangkham slaughterhouse and cooperative shop in each 

season had acceptable MPN E. coli value not exceeding the standard criteria. However, there were five 

samples with E. coli contamination higher than the standard criteria (> 1,100 MPN/g), which are the 

summer beef samples from beef shop 2, winter beef samples from beef shop 3, rainy season cattle blood 

samples from Sakon Nakhon Municipality slaughterhouse and winter and summer blood samples from 

beef shop 3. Lastly, the analysis of S. aureus and Salmonella spp. contamination of samples collected 

from each site and season showed that apart from the blood samples collected from beef shop 2 in the 

rainy season, all samples had the contamination level not exceeding the standard criteria. 
 

Keywords: Pathogenic Bacteria, Contamination, Beef 
 

บทนํา 

อาหารถือไดวาเปนสวนหนึ่งของปจจัยสี่ซึ่งมีความจําเปนสําหรับมนุษยทุกคน เพราะเราตอง

รับประทานอาหารทุกวัน เพื่อใหรางกายเจริญเติบโตหรือเพื่อใหไดมาซึ่งพลังงานในการดําเนินชีวิต ดังนั้น

อาหารที่บริโภคตองมีความสะอาดปลอดภัยตอสุขภาพ แตพฤตกิรรมการบริโภคอาหารของคนไทยในแตละ

พื้นที่มีความแตกตางกัน รวมทั้งความเสี่ยงตอการเกิดโรค โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภคอาหารสุก ๆ    

ดบิ ๆ ของคนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เปนพฤตกิรรมที่ยังคงพบเห็นไดทั่วไปในปจจุบัน ไมวาจะเปนเมนู

ลาบดิบ หรือที่คนอีสานเรยีกวา กอยโดยใสเลือดและเพลี้ยลงในเนื้อดบิ ๆ รวมทัง้ ลาบแดง ลูดิบ แหนมดิบ  

ลวนแตมีความเสี่ยงอันตรายมากตอการปนเปอนจุลินทรยีกอโรคในระบบทางเดินอาหาร  เนื่องจากจุลินทรีย

เปนตัวการที่ทําลายแหลงอาหารของมนุษยที่สําคัญที่สุด ซึ่งไมเพยีงแตทําใหอาหารเนาเสียหรอืเสื่อมคุณภาพ

เทานั้น จุลินทรียหลายชนิดทําใหเกิดโรคกับมนุษย โดยเฉพาะแบคทีเรีย จากรายงานการระบาดของโรค
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อาหารเปนพิษ พบวา แบคทีเรียเปนตัวการสําคัญ ถือเปนความเสี่ยงสูงสุดที่ผูผลิตอาหารจะตองกําจัด

ออกไปจากหวงโซอาหารเปนอันดับแรก สําหรับการปนเปอนของแบคทเีรยีกอโรคในเนื้อสัตวและผลติภัณฑ

นัน้ มักเกดิขึ้นในระหวางขัน้ตอนการฆา ชําแหละ ลาง เลาะกระดูก เคลื่อนยาย และ / หรอืเก็บรักษา จะเห็น

ไดวาโรงฆาสัตวและสถานชําแหละเนื้อสัตว รวมถึงสถานที่จําหนายนั้นเปนแหลงสะสมแบคทีเรียกอโรคที่

สําคัญแหลงหนึ่งที่ทําใหเกดิการปนเปอนขึ้นไดเสมอ และสงผลถงึคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเนื้อโคดวย  

แบคทีเรียกอโรคที่ปนเปอนในเนื้อโคมีหลายชนิด แตที่พบวาเปนปญหาสําคัญที่ทําใหเนื้อโคดอย

คุณภาพ กอใหเกดิปญหาดานสาธารณสุข และมีผลกระทบตอการสงออกผลติภัณฑอาหาร ไดแก แบคทเีรีย 

Salmonella sp., Clostridium sp., Escherichia coli และ Staphylococcus aureus อันตรายจากแบคทเีรยีเหลานี้

หากมีการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหาร ผูบริโภคก็จะเปนผูรับความเสี่ยงจากอันตรายของโรคอาหารเปนพิษ

ที่มีสาเหตุเกิดจากแบคทเีรยีดังกลาว (สถาบันอาหาร.  2547)  ดังนัน้จึงถือเปนความรับผดิชอบของผูผลิต ที่

จะตองดําเนนิการเพื่อลดความเสี่ยงจากโรคอาหารเปนพษิมาอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบรโิภค ซึ่งจะเห็นได

วาในจังหวัดสกลนครเอง ก็มีธุรกิจดานการจําหนายและสงออกเนื้อโคที่ขึ้นชื่อทางดานคุณภาพและสราง

ชื่อเสียงใหแกจังหวัด โดยเฉพาะผลิตภัณฑเนื้อโคขุนโพนยางคํา ดังนั้นการรักษาระดับความนาเชื่อถือดาน

ความสะอาด ปลอดภัยตอผูบรโิภค ก็นับวาเปนสิ่งสําคัญที่ควรตระหนักถงึ  คณะผูวจัิยจึงไดมีแนวความคิดที่

จะศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดในกระบวนการฆาชําแหละเนื้อโคภายในโรงฆาสัตวเขต

พื้นที่อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร เพื่อนําขอมูลไปพัฒนา ปรับปรุงกระบวนการผลิตใหมีคุณภาพทัดเทียม

มาตรฐานสากล และปองกันความเสี่ยงจากโรคอาหารเปนพิษที่มีสาเหตุเกิดการปนเปอนของแบคทีเรียใน

กระบวนการฆา ชําแหละเนื้อโค รวมทัง้สถานที่จําหนายตอไป 
 

วธิกีารดําเนนิการวจัิย  

สุมเก็บตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสด 

            เก็บตัวอยางเนื้อโคจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆาสัตว) จํานวน 2 แหงคือ โรงฆาโพนยางคํา 

และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และติดตามการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคจาก

สถานที่จําหนายเนื้อโค จํานวน 3 แหงคือ รานจําหนายผลติภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา (เขียงเนื้อ 1)  

ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขยีงเนื้อ 2) และรานขายเนื้อขางทาง (เขียงเนื้อ 3) โดยเก็บตัวอยางเนื้อโค

แหงละ 250 กรัม บรรจุในถุงพลาสติกที่ติดฉลากเพื่อระบุชื่อตัวอยาง และวัน เดือน ป ที่เก็บตัวอยาง กอน

นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิเย็น หรอืเก็บในกลองโฟมบรรจุน้ําแข็งเพื่อรอการตรวจวเิคราะหทางจุลนิทรยี 

 ดําเนนิการสุมเก็บตัวอยางเลอืดโคสดจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆาสัตว) จํานวน 1 แหง คือ 

โรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และตดิตามการปนเปอนของแบคทเีรยีกอโรคจากสถานที่

จําหนาย จํานวน 2 แหง คือ ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขยีงเนื้อ 2) และรานขายเนื้อขางทาง (เขยีงเนื้อ 

3) โดยเก็บตัวอยางเลือดโคแหงละ 250 กรัม บรรจุในถุงพลาสติกที่ติดฉลากเพื่อระบุชื่อตัวอยาง และวัน 

เดอืน ป ที่เก็บตัวอยาง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิเย็น หรอืเก็บในกลองโฟมบรรจุน้ําแข็งเพื่อรอการตรวจ

วเิคราะหทางจุลนิทรยี 
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Abstract 

This research aimed to study the contamination of some pathogenic bacteria in beef and cattle 

blood samples, which were both randomly collected from two slaughterhouses, which were Ponyangkham 

and Sakon Nakhon Municipality slaughterhouse. Also, the pathogenic bacteria contamination analysis was 

being done on samples from three beef-selling points, namely 1) Ponyangkham Cooperative Shop (beef 

shop 1); 2) Sakon Nakhon Municipality Market (beef shop 2) and 3) street side beef stall (beef shop 3). 

The samples were collected in three seasons of 2012, which are 1) winter (January); 2) summer (April) 

and 3) rainy season (July). All samples were being analyzed for the contamination of pathogenic bacteria. 

The data showed that the highest average contamination of total microorganisms was in the samples 

from the rainy season (4.3x104 CFU/g), followed by those of winter and summer, which were 7.8 x 103 

and 2.4 x104 CFU/g respectively. The highest contaminated sample was the cattle blood collected from 

beef shop 2 in the rainy season at 1.6 x106 CFU/g. For the monitoring of E. coli contamination, it was 

found that all beef samples collected from Ponyangkham slaughterhouse and cooperative shop in each 

season had acceptable MPN E. coli value not exceeding the standard criteria. However, there were five 

samples with E. coli contamination higher than the standard criteria (> 1,100 MPN/g), which are the 

summer beef samples from beef shop 2, winter beef samples from beef shop 3, rainy season cattle blood 

samples from Sakon Nakhon Municipality slaughterhouse and winter and summer blood samples from 

beef shop 3. Lastly, the analysis of S. aureus and Salmonella spp. contamination of samples collected 

from each site and season showed that apart from the blood samples collected from beef shop 2 in the 

rainy season, all samples had the contamination level not exceeding the standard criteria. 
 

Keywords: Pathogenic Bacteria, Contamination, Beef 
 

บทนํา 

อาหารถือไดวาเปนสวนหนึ่งของปจจัยสี่ซึ่งมีความจําเปนสําหรับมนุษยทุกคน เพราะเราตอง

รับประทานอาหารทุกวัน เพื่อใหรางกายเจริญเติบโตหรือเพื่อใหไดมาซึ่งพลังงานในการดําเนินชีวิต ดังนั้น

อาหารที่บริโภคตองมีความสะอาดปลอดภัยตอสุขภาพ แตพฤตกิรรมการบริโภคอาหารของคนไทยในแตละ

พื้นที่มีความแตกตางกัน รวมทั้งความเสี่ยงตอการเกิดโรค โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภคอาหารสุก ๆ    

ดบิ ๆ ของคนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เปนพฤตกิรรมที่ยังคงพบเห็นไดทั่วไปในปจจุบัน ไมวาจะเปนเมนู

ลาบดิบ หรือที่คนอีสานเรยีกวา กอยโดยใสเลือดและเพลี้ยลงในเนื้อดบิ ๆ รวมทัง้ ลาบแดง ลูดิบ แหนมดิบ  

ลวนแตมีความเสี่ยงอันตรายมากตอการปนเปอนจุลินทรยีกอโรคในระบบทางเดินอาหาร  เนื่องจากจุลินทรีย

เปนตัวการที่ทําลายแหลงอาหารของมนุษยที่สําคัญที่สุด ซึ่งไมเพยีงแตทําใหอาหารเนาเสียหรอืเสื่อมคุณภาพ

เทานั้น จุลินทรียหลายชนิดทําใหเกิดโรคกับมนุษย โดยเฉพาะแบคทีเรีย จากรายงานการระบาดของโรค
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อาหารเปนพิษ พบวา แบคทีเรียเปนตัวการสําคัญ ถือเปนความเสี่ยงสูงสุดที่ผูผลิตอาหารจะตองกําจัด

ออกไปจากหวงโซอาหารเปนอันดับแรก สําหรับการปนเปอนของแบคทเีรยีกอโรคในเนื้อสัตวและผลติภัณฑ

นัน้ มักเกดิขึ้นในระหวางขัน้ตอนการฆา ชําแหละ ลาง เลาะกระดูก เคลื่อนยาย และ / หรอืเก็บรักษา จะเห็น

ไดวาโรงฆาสัตวและสถานชําแหละเนื้อสัตว รวมถึงสถานที่จําหนายนั้นเปนแหลงสะสมแบคทีเรียกอโรคที่

สําคัญแหลงหนึ่งที่ทําใหเกดิการปนเปอนขึ้นไดเสมอ และสงผลถงึคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเนื้อโคดวย  

แบคทีเรียกอโรคที่ปนเปอนในเนื้อโคมีหลายชนิด แตที่พบวาเปนปญหาสําคัญที่ทําใหเนื้อโคดอย

คุณภาพ กอใหเกดิปญหาดานสาธารณสุข และมีผลกระทบตอการสงออกผลติภัณฑอาหาร ไดแก แบคทเีรีย 

Salmonella sp., Clostridium sp., Escherichia coli และ Staphylococcus aureus อันตรายจากแบคทเีรยีเหลานี้

หากมีการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหาร ผูบริโภคก็จะเปนผูรับความเสี่ยงจากอันตรายของโรคอาหารเปนพิษ

ที่มีสาเหตุเกิดจากแบคทเีรยีดังกลาว (สถาบันอาหาร.  2547)  ดังนัน้จึงถือเปนความรับผดิชอบของผูผลิต ที่

จะตองดําเนนิการเพื่อลดความเสี่ยงจากโรคอาหารเปนพษิมาอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบรโิภค ซึ่งจะเห็นได

วาในจังหวัดสกลนครเอง ก็มีธุรกิจดานการจําหนายและสงออกเนื้อโคที่ขึ้นชื่อทางดานคุณภาพและสราง

ชื่อเสียงใหแกจังหวัด โดยเฉพาะผลิตภัณฑเนื้อโคขุนโพนยางคํา ดังนั้นการรักษาระดับความนาเชื่อถือดาน

ความสะอาด ปลอดภัยตอผูบรโิภค ก็นับวาเปนสิ่งสําคัญที่ควรตระหนักถงึ  คณะผูวจัิยจึงไดมีแนวความคิดที่

จะศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดในกระบวนการฆาชําแหละเนื้อโคภายในโรงฆาสัตวเขต

พื้นที่อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร เพื่อนําขอมูลไปพัฒนา ปรับปรุงกระบวนการผลิตใหมีคุณภาพทัดเทียม

มาตรฐานสากล และปองกันความเสี่ยงจากโรคอาหารเปนพิษที่มีสาเหตุเกิดการปนเปอนของแบคทีเรียใน

กระบวนการฆา ชําแหละเนื้อโค รวมทัง้สถานที่จําหนายตอไป 
 

วธิกีารดําเนนิการวจัิย  

สุมเก็บตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสด 

            เก็บตัวอยางเนื้อโคจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆาสัตว) จํานวน 2 แหงคือ โรงฆาโพนยางคํา 

และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และติดตามการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคจาก

สถานที่จําหนายเนื้อโค จํานวน 3 แหงคือ รานจําหนายผลติภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา (เขียงเนื้อ 1)  

ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขยีงเนื้อ 2) และรานขายเนื้อขางทาง (เขียงเนื้อ 3) โดยเก็บตัวอยางเนื้อโค

แหงละ 250 กรัม บรรจุในถุงพลาสติกที่ติดฉลากเพื่อระบุชื่อตัวอยาง และวัน เดือน ป ที่เก็บตัวอยาง กอน

นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิเย็น หรอืเก็บในกลองโฟมบรรจุน้ําแข็งเพื่อรอการตรวจวเิคราะหทางจุลนิทรยี 

 ดําเนนิการสุมเก็บตัวอยางเลอืดโคสดจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆาสัตว) จํานวน 1 แหง คือ 

โรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และตดิตามการปนเปอนของแบคทเีรยีกอโรคจากสถานที่

จําหนาย จํานวน 2 แหง คือ ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขยีงเนื้อ 2) และรานขายเนื้อขางทาง (เขยีงเนื้อ 

3) โดยเก็บตัวอยางเลือดโคแหงละ 250 กรัม บรรจุในถุงพลาสติกที่ติดฉลากเพื่อระบุชื่อตัวอยาง และวัน 

เดอืน ป ที่เก็บตัวอยาง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิเย็น หรอืเก็บในกลองโฟมบรรจุน้ําแข็งเพื่อรอการตรวจ

วเิคราะหทางจุลนิทรยี 
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  ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสด ทั้งหมด 3 ฤดู คือ 1) ฤดูหนาว เดือนมกราคม 

2555 2) ฤดูรอน เดือนเมษายน 2555 และ 3) ฤดูฝน เดือนกรกฎาคม 2555 เพื่อนําไปตรวจวิเคราะหการ

ปนเปอนของแบคทเีรยีกอโรคบางชนดิตอไป 

 ตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทเีรยีกอโรคบางชนดิ  

  ตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิด ในกระบวนการฆาชําแหละและ

สถานที่จําหนายเนื้อโคในเขตพื้นที่อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร ดังนี้ 

  1. ตรวจวเิคราะหจํานวนจุลนิทรียทัง้หมด (Total viable plate count) ตามวธิขีอง BAM (2001) 

Chapter 3 

 2. ตรวจวเิคราะห MPN Escherichia coli ตามวธิขีอง BAM (2002) Chapter 4 

  3. ตรวจวเิคราะห Staphylococcus aureus ดัดแปลงตามวธิขีอง BAM (2001) Chapter 12 

  4. ตรวจวเิคราะหหา Salmonella spp. ดัดแปลงตามวธิวีเิคราะห ISO 6579: 2002 รวมกับ  

วรีานุช หลาง (2555)  
 

ผลการวจัิย และการอธปิรายผลการวจัิย 

  สําหรับตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดไดดําเนินการสุมเก็บจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆา

สัตว) จํานวน 2 แหงคือ โรงฆาโพนยางคํา และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และ

ติดตามการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคจากสถานที่จําหนายเนื้อโค จํานวน 3 แหงคือ รานจําหนาย

ผลติภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา (เขียงเนื้อ 1), ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขยีงเนื้อ 2) และราน

ขายเนื้อขางทาง (เขยีงเนื้อ 3) การสุมเก็บตัวอยางนัน้ไดดําเนนิการเก็บทัง้หมด 3 ฤดู คือ (1) ฤดูหนาว เดอืน

มกราคม 2555 (2) ฤดูรอน เดือนเมษายน 2555 และ (3) ฤดูฝน เดือนกรกฎาคม 2555 เพื่อนําไปตรวจ

วเิคราะหการปนเปอนของแบคทเีรยีกอโรค ซึง่ผลการวจัิยที่ไดมีดังนี้ 

 การตรวจนับจํานวนจุลนิทรยีทั้งหมด (Total viable plate count) 

จํานวนจุลินทรยีทัง้หมดถูกตรวจนับดวยเทคนิค pour plate บนอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA และบมที่ 37oC 

เปนเวลา 48 ชั่วโมง ซึ่งเปนวธิทีี่ดัดแปลงตามวธิกีารของ BAM (2001) Chapter 3 หลังจากนั้นจึงทําการตรวจ

นับจํานวนโคโลนขีองจุลนิทรยีทัง้หมดที่พบในแตละตัวอยาง ซึ่งไดแสดงในตารางที่ 1  
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ตารางที่ 1 จํานวนของจุลนิทรยีทัง้หมดในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุมเก็บในฤดูตาง ๆ 
 

ตัวอยาง แหลงที่มา 

จํานวนจุลนิทรยีทัง้หมด (CFU/กรัม) เกณฑ

มาตรฐาน 

(CFU/กรัม) 
ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน คาเฉลี่ย 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา 6.2 x102 1.4 x102 4.1 x102 3.9x102 

<5 x 106 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ 1.1 x103 3.9 x102 7.2 x102 7.4x102 

เขยีงเนื้อ 1 7.0 x102 1.1 x103 4.2 x102 7.4x102 

เขยีงเนื้อ 2 2.1 x103 2.3 x104 4.6 x103 9.9x103 

เขยีงเนื้อ 3 6.4 x103 1.2 x103 6.7 x103 4.7x103 

เลอืดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ 1.2 x104 1.1 x103 1.3 x104 8.7x103 

เขยีงเนื้อ 2 5.5 x103 1.5 x106 1.6 x106 1.1x106 

เขยีงเนื้อ 3 3.4 x104 4.5 x102 1.6 x105 6.5x105 

คาเฉลี่ย 7.8x103 2.4 x104 4.3x104 2.5x105 
 

จากตารางที่ 1 จํานวนจุลนิทรยีทัง้หมดในตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสดที่ตรวจนับไดในแตละฤดูนั้น 

พบวา มีคาเฉลี่ยของการปนเปอนในทุกตัวอยางอยูที่ 2.5x105 CFU/กรัม ซึ่งถอืวาอยูในเกณฑมาตรฐานฯ ที่

ยอมรับไดคือพบนอยกวา 5 x 106 CFU/กรัม ในขณะที่ในฤดูฝนพบวา มีคาเฉลี่ยการปนเปอนของจุลินทรยีทุก

กลุม (ทุกตัวอยาง) สูงมากที่สุด คือ 4.3x104 CFU/กรัม รองลงมาคือฤดูหนาว และฤดูรอน ซึ่งมีคาเฉลี่ยการ

ปนเปอนฯ ที่ 7.8 x 103 และ 2.4 x104 CFU/กรัม ตามลําดับ สําหรับตัวอยางที่มีการปนเปอนจุลินทรียสูงมาก

ที่สุดคือ ตัวอยางเลอืดโคสดที่เก็บในฤดูฝนที่พบการปนเปอนถงึ 1.6 x106 CFU/กรัม  

การตรวจวิเคราะหหาคา MPN Escherichia coli  

Escherichia coli คือกลุมของแบคทเีรยีฟคอลโคลฟิอรม (faecal coliform) ที่พบในอุจจาระจึงถูกใชเปน

ดัชนีหลักในการประเมินสุขลักษณะของการผลติอาหารหรอืน้ําดื่ม แบคทีเรียชนิดนี้มีคุณสมบัติในการหมัก

ยอยน้ําตาลแลคโตสใหเปนกรดและแกสที่อุณหภูมิ 44.5oC ภายใน 24 ชั่วโมง สําหรับการตรวจหา E. coli  ใน

งานวิจัยนี้ไดใชวิธปีระเมินคาทางสถติิที่เรียกวา most probable number (MPN) หรือ MPN E. coli ซึ่งหมายถึง

จํานวนสูงสุดของ E. coli  ที่ยังมีชวีิตอยูและอาจพบไดในตัวอยาง ตามวิธ ีmultiple-tube technique แบบ 3 - 

tube MPN โดยผลตรวจหาคา MPN E. coli  ในตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสดไดแสดงในตารางที่ 2  
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  ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสด ทั้งหมด 3 ฤดู คือ 1) ฤดูหนาว เดือนมกราคม 

2555 2) ฤดูรอน เดือนเมษายน 2555 และ 3) ฤดูฝน เดือนกรกฎาคม 2555 เพื่อนําไปตรวจวิเคราะหการ

ปนเปอนของแบคทเีรยีกอโรคบางชนดิตอไป 

 ตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทเีรยีกอโรคบางชนดิ  

  ตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิด ในกระบวนการฆาชําแหละและ

สถานที่จําหนายเนื้อโคในเขตพื้นที่อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร ดังนี้ 

  1. ตรวจวเิคราะหจํานวนจุลนิทรียทัง้หมด (Total viable plate count) ตามวธิขีอง BAM (2001) 

Chapter 3 

 2. ตรวจวเิคราะห MPN Escherichia coli ตามวธิขีอง BAM (2002) Chapter 4 

  3. ตรวจวเิคราะห Staphylococcus aureus ดัดแปลงตามวธิขีอง BAM (2001) Chapter 12 

  4. ตรวจวเิคราะหหา Salmonella spp. ดัดแปลงตามวธิวีเิคราะห ISO 6579: 2002 รวมกับ  

วรีานุช หลาง (2555)  
 

ผลการวจัิย และการอธปิรายผลการวจัิย 

  สําหรับตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดไดดําเนินการสุมเก็บจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆา

สัตว) จํานวน 2 แหงคือ โรงฆาโพนยางคํา และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และ

ติดตามการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคจากสถานที่จําหนายเนื้อโค จํานวน 3 แหงคือ รานจําหนาย

ผลติภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา (เขียงเนื้อ 1), ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขยีงเนื้อ 2) และราน

ขายเนื้อขางทาง (เขยีงเนื้อ 3) การสุมเก็บตัวอยางนัน้ไดดําเนนิการเก็บทัง้หมด 3 ฤดู คือ (1) ฤดูหนาว เดอืน

มกราคม 2555 (2) ฤดูรอน เดือนเมษายน 2555 และ (3) ฤดูฝน เดือนกรกฎาคม 2555 เพื่อนําไปตรวจ

วเิคราะหการปนเปอนของแบคทเีรยีกอโรค ซึง่ผลการวจัิยที่ไดมีดังนี้ 

 การตรวจนับจํานวนจุลนิทรยีทั้งหมด (Total viable plate count) 

จํานวนจุลินทรยีทัง้หมดถูกตรวจนับดวยเทคนิค pour plate บนอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA และบมที่ 37oC 

เปนเวลา 48 ชั่วโมง ซึ่งเปนวธิทีี่ดัดแปลงตามวธิกีารของ BAM (2001) Chapter 3 หลังจากนั้นจึงทําการตรวจ

นับจํานวนโคโลนขีองจุลนิทรยีทัง้หมดที่พบในแตละตัวอยาง ซึ่งไดแสดงในตารางที่ 1  
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ตารางที่ 1 จํานวนของจุลนิทรยีทัง้หมดในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุมเก็บในฤดูตาง ๆ 
 

ตัวอยาง แหลงที่มา 

จํานวนจุลนิทรยีทัง้หมด (CFU/กรัม) เกณฑ

มาตรฐาน 

(CFU/กรัม) 
ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน คาเฉลี่ย 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา 6.2 x102 1.4 x102 4.1 x102 3.9x102 

<5 x 106 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ 1.1 x103 3.9 x102 7.2 x102 7.4x102 

เขยีงเนื้อ 1 7.0 x102 1.1 x103 4.2 x102 7.4x102 

เขยีงเนื้อ 2 2.1 x103 2.3 x104 4.6 x103 9.9x103 

เขยีงเนื้อ 3 6.4 x103 1.2 x103 6.7 x103 4.7x103 

เลอืดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ 1.2 x104 1.1 x103 1.3 x104 8.7x103 

เขยีงเนื้อ 2 5.5 x103 1.5 x106 1.6 x106 1.1x106 

เขยีงเนื้อ 3 3.4 x104 4.5 x102 1.6 x105 6.5x105 

คาเฉลี่ย 7.8x103 2.4 x104 4.3x104 2.5x105 
 

จากตารางที่ 1 จํานวนจุลนิทรยีทัง้หมดในตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสดที่ตรวจนับไดในแตละฤดูนั้น 

พบวา มีคาเฉลี่ยของการปนเปอนในทุกตัวอยางอยูที่ 2.5x105 CFU/กรัม ซึ่งถอืวาอยูในเกณฑมาตรฐานฯ ที่

ยอมรับไดคือพบนอยกวา 5 x 106 CFU/กรัม ในขณะที่ในฤดูฝนพบวา มีคาเฉลี่ยการปนเปอนของจุลินทรยีทุก

กลุม (ทุกตัวอยาง) สูงมากที่สุด คือ 4.3x104 CFU/กรัม รองลงมาคือฤดูหนาว และฤดูรอน ซึ่งมีคาเฉลี่ยการ

ปนเปอนฯ ที่ 7.8 x 103 และ 2.4 x104 CFU/กรัม ตามลําดับ สําหรับตัวอยางที่มีการปนเปอนจุลินทรียสูงมาก

ที่สุดคือ ตัวอยางเลอืดโคสดที่เก็บในฤดูฝนที่พบการปนเปอนถงึ 1.6 x106 CFU/กรัม  

การตรวจวิเคราะหหาคา MPN Escherichia coli  

Escherichia coli คือกลุมของแบคทเีรยีฟคอลโคลฟิอรม (faecal coliform) ที่พบในอุจจาระจึงถูกใชเปน

ดัชนีหลักในการประเมินสุขลักษณะของการผลติอาหารหรอืน้ําดื่ม แบคทีเรียชนิดนี้มีคุณสมบัติในการหมัก

ยอยน้ําตาลแลคโตสใหเปนกรดและแกสที่อุณหภูมิ 44.5oC ภายใน 24 ชั่วโมง สําหรับการตรวจหา E. coli  ใน

งานวิจัยนี้ไดใชวิธปีระเมินคาทางสถติิที่เรียกวา most probable number (MPN) หรือ MPN E. coli ซึ่งหมายถึง

จํานวนสูงสุดของ E. coli  ที่ยังมีชวีิตอยูและอาจพบไดในตัวอยาง ตามวิธ ีmultiple-tube technique แบบ 3 - 

tube MPN โดยผลตรวจหาคา MPN E. coli  ในตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสดไดแสดงในตารางที่ 2  
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ตารางที่ 2 คา MPN Escherichia coli ในตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสดที่ถูกสุมเก็บในฤดูตาง ๆ 
 

ตัวอยาง แหลงที่มา 

คา MPN Escherichia coli  

(MPN/กรัม) 

เกณฑ

มาตรฐาน 

(MPN/กรัม) ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา <3 3.6 9.2 

<100 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <3 15 3.6 

เขยีงเนื้อ 1 <3 3.6 3.6 

เขยีงเนื้อ 2 23 >1,100 460 

เขยีงเนื้อ 3 43 460 >1,100 

เลอืดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <3 <3 >1,100 

เขยีงเนื้อ 2 3.6 <3 9.2 

เขยีงเนื้อ 3 >1,100 >1,100 15 
  

 จากตารางที่ 2 การหาคา MPN E. coli ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุมเก็บในฤดูตาง ๆ 

พบวา มี 5 ตัวอยางที่ตรวจพบการปนเปอน E. coli ในปรมิาณที่เกนิเกณฑมาตรฐานฯ ที่กําหนดไวไดแก ตัวอยาง

เนื้อโคจากเขียงเนื้อ 2 ที่เก็บในฤดูรอน, เขียงเนื้อ 3 ที่เก็บในฤดูหนาว, ตัวอยางเลือดโคสดจากโรงฆาสัตว

เทศบาลฯ ในฤดูฝน และ เขียงเนื้อ 3 ที่เก็บในฤดูหนาวและฤดูรอน ทั้ง 5 ตัวอยางมีคา MPN E. coli สูงมากถึง 

>1,100 MPN/กรัม ในขณะที่มีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจากเขียงเนื้อ 2 เทานั้นที่มีคา MPN E. coli อยูในเกณฑ

มาตรฐานฯ ที่ยอมรับไดคือพบ <100 MPN/กรัม เชนเดยีวกับตัวอยางเนื้อโคที่เก็บจากโรงฆาโพนยางคํา และ

รานจําหนายผลติภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา พบวา ทุกตัวอยางที่เก็บในแตละฤดูมีคา MPN E. coli อยู

ในเกณฑมาตรฐานฯ ที่ยอมรับไดทั้งหมด แสดงใหเห็นถงึการมีมาตรฐานที่ดีของระบบการปองกันการปนเปอน 

E. coli ซึ่งเปนจุลินทรียกอโรคหลักในระบบทางเดนิอาหารในทุกกระบวนการตั้งแตขัน้การผลติจนถึงการขนสง

สนิคาไปยังแหลงจําหนายขององคกร 

 การตรวจวิเคราะหหา Staphylococcus aureus  

ในงานวจัิยนี้การตรวจวเิคราะห S. aureus ไดดัดแปลงตามวธิีของ BAM (2001) Chapter 12 โดยใช

วธิปีระเมินคาทางสถติหิรอื most probable number (MPN) เชนเดยีวกับการตรวจหา E. coli  ตามวธิ ีmultiple-

tube technique แบบ 3-tube MPN  โดยผลตรวจหา S. aureus ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดไดแสดงใน

ตารางที่ 3  
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ตารางที่ 3 คา MPN ของ S. aureus ในตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสดที่ถูกสุมเก็บในฤดูตาง ๆ 
 

ตัวอยาง แหลงที่มา 

คา MPN ของ S. aureus 

(MPN/กรัม) 

เกณฑ

มาตรฐาน 

(MPN/กรัม) ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา <10 <10 <10 

<100 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <10 <10 <10 

เขยีงเนื้อ 1 <10 <10 <10 

เขยีงเนื้อ 2 <10 <10 <10 

เขยีงเนื้อ 3 <10 <10 <10 

เลอืดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <10 <10 <10 

เขยีงเนื้อ 2 <10 <10 <10 

เขยีงเนื้อ 3 <10 <10 <10 
 

จากตารางที่ 3 พบวา ในตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสดที่ถูกสุมเก็บในสถานที่ และฤดูตาง ๆ นัน้คา 

MPN ของ S. aureus ที่ตรวจวิเคราะหไดคือ <10 MPN/กรัม ซึ่งต่ํากวาเกณฑมาตรฐานอยูประมาณ 10 เทา 

ในขณะที่ปจจัยทางสภาพแวดลอม อุณหภูมิ และความชื้นพบวาไมมีผลตอการกระจายตัวของเชื้อดังกลาว 

แสดงใหเห็นถงึความปลอดภัยที่พงึจะไดรับการยอมรับจากผูบรโิภคตอไป 

 การตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp.  

สําหรับการตรวจวิ เคราะหหา Salmonella spp. จําเปนตองผานขั้นตอนการ non-selective 

enrichment หรือ pre - enrichment ของตัวอยางในอาหารเหลวเพื่อ recovery หรือชุบชีวิต (resuscitation) 

เซลที่บาดเจ็บหรือใกลตายใหเจริญขึ้นมาใหม เนื่องจาก Salmonella spp. เปนแบคทีเรียแกรมลบที่พบ

ปรมิาณการปนเปอนในอาหารนอยมากเม่ือเทยีบกับ normal flora ชนดิอ่ืน ๆ ขัน้ตอนตอมาคือการเพิ่มจํานวน 

Salmonella spp. ในอาหารประเภท selective enrichment เพื่อคัดเลือกเฉพาะ Salmonella spp. ใหเจริญ

เทานั้น กอนนํามา streak บน selective differential agar เพื่อตรวจสอบลักษณะ single colony ที่เฉพาะของ

แบคทเีรียสกุล Salmonella ในอาหารแตละชนิด ทําใหการทดสอบวธิีการนี้ไมสามารถระบุการปนเปอนของ 

Salmonella spp. ในเชิงปริมาณได จึงรายงานไดเพียงวาพบการเจริญของ Salmonella spp. หรือไม โดยผล

การตรวจวเิคราะหไดแสดงดังตารางที่ 4 
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ตารางที่ 2 คา MPN Escherichia coli ในตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสดที่ถูกสุมเก็บในฤดูตาง ๆ 
 

ตัวอยาง แหลงที่มา 

คา MPN Escherichia coli  

(MPN/กรัม) 

เกณฑ

มาตรฐาน 

(MPN/กรัม) ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา <3 3.6 9.2 

<100 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <3 15 3.6 

เขยีงเนื้อ 1 <3 3.6 3.6 

เขยีงเนื้อ 2 23 >1,100 460 

เขยีงเนื้อ 3 43 460 >1,100 

เลอืดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <3 <3 >1,100 

เขยีงเนื้อ 2 3.6 <3 9.2 

เขยีงเนื้อ 3 >1,100 >1,100 15 
  

 จากตารางที่ 2 การหาคา MPN E. coli ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุมเก็บในฤดูตาง ๆ 

พบวา มี 5 ตัวอยางที่ตรวจพบการปนเปอน E. coli ในปรมิาณที่เกนิเกณฑมาตรฐานฯ ที่กําหนดไวไดแก ตัวอยาง

เนื้อโคจากเขียงเนื้อ 2 ที่เก็บในฤดูรอน, เขียงเนื้อ 3 ที่เก็บในฤดูหนาว, ตัวอยางเลือดโคสดจากโรงฆาสัตว

เทศบาลฯ ในฤดูฝน และ เขียงเนื้อ 3 ที่เก็บในฤดูหนาวและฤดูรอน ทั้ง 5 ตัวอยางมีคา MPN E. coli สูงมากถึง 

>1,100 MPN/กรัม ในขณะที่มีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจากเขียงเนื้อ 2 เทานั้นที่มีคา MPN E. coli อยูในเกณฑ

มาตรฐานฯ ที่ยอมรับไดคือพบ <100 MPN/กรัม เชนเดยีวกับตัวอยางเนื้อโคที่เก็บจากโรงฆาโพนยางคํา และ

รานจําหนายผลติภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา พบวา ทุกตัวอยางที่เก็บในแตละฤดูมีคา MPN E. coli อยู

ในเกณฑมาตรฐานฯ ที่ยอมรับไดทั้งหมด แสดงใหเห็นถงึการมีมาตรฐานที่ดีของระบบการปองกันการปนเปอน 

E. coli ซึ่งเปนจุลินทรียกอโรคหลักในระบบทางเดนิอาหารในทุกกระบวนการตั้งแตขัน้การผลติจนถึงการขนสง

สนิคาไปยังแหลงจําหนายขององคกร 

 การตรวจวิเคราะหหา Staphylococcus aureus  

ในงานวจัิยนี้การตรวจวเิคราะห S. aureus ไดดัดแปลงตามวธิีของ BAM (2001) Chapter 12 โดยใช

วธิปีระเมินคาทางสถติหิรอื most probable number (MPN) เชนเดยีวกับการตรวจหา E. coli  ตามวธิ ีmultiple-

tube technique แบบ 3-tube MPN  โดยผลตรวจหา S. aureus ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดไดแสดงใน

ตารางที่ 3  
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ตารางที่ 3 คา MPN ของ S. aureus ในตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสดที่ถูกสุมเก็บในฤดูตาง ๆ 
 

ตัวอยาง แหลงที่มา 

คา MPN ของ S. aureus 

(MPN/กรัม) 

เกณฑ

มาตรฐาน 

(MPN/กรัม) ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา <10 <10 <10 

<100 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <10 <10 <10 

เขยีงเนื้อ 1 <10 <10 <10 

เขยีงเนื้อ 2 <10 <10 <10 

เขยีงเนื้อ 3 <10 <10 <10 

เลอืดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <10 <10 <10 

เขยีงเนื้อ 2 <10 <10 <10 

เขยีงเนื้อ 3 <10 <10 <10 
 

จากตารางที่ 3 พบวา ในตัวอยางเนื้อโคและเลอืดโคสดที่ถูกสุมเก็บในสถานที่ และฤดูตาง ๆ นัน้คา 

MPN ของ S. aureus ที่ตรวจวิเคราะหไดคือ <10 MPN/กรัม ซึ่งต่ํากวาเกณฑมาตรฐานอยูประมาณ 10 เทา 

ในขณะที่ปจจัยทางสภาพแวดลอม อุณหภูมิ และความชื้นพบวาไมมีผลตอการกระจายตัวของเชื้อดังกลาว 

แสดงใหเห็นถงึความปลอดภัยที่พงึจะไดรับการยอมรับจากผูบรโิภคตอไป 

 การตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp.  

สําหรับการตรวจวิ เคราะหหา Salmonella spp. จําเปนตองผานขั้นตอนการ non-selective 

enrichment หรือ pre - enrichment ของตัวอยางในอาหารเหลวเพื่อ recovery หรือชุบชีวิต (resuscitation) 

เซลที่บาดเจ็บหรือใกลตายใหเจริญขึ้นมาใหม เนื่องจาก Salmonella spp. เปนแบคทีเรียแกรมลบที่พบ

ปรมิาณการปนเปอนในอาหารนอยมากเม่ือเทยีบกับ normal flora ชนดิอ่ืน ๆ ขัน้ตอนตอมาคือการเพิ่มจํานวน 

Salmonella spp. ในอาหารประเภท selective enrichment เพื่อคัดเลือกเฉพาะ Salmonella spp. ใหเจริญ

เทานั้น กอนนํามา streak บน selective differential agar เพื่อตรวจสอบลักษณะ single colony ที่เฉพาะของ

แบคทเีรียสกุล Salmonella ในอาหารแตละชนิด ทําใหการทดสอบวธิีการนี้ไมสามารถระบุการปนเปอนของ 

Salmonella spp. ในเชิงปริมาณได จึงรายงานไดเพียงวาพบการเจริญของ Salmonella spp. หรือไม โดยผล

การตรวจวเิคราะหไดแสดงดังตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวเิคราะหหา Salmonella spp. ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุมเก็บ 

               ในฤดูตาง ๆ 
 

ตัวอยาง แหลงที่มา 

ผลการเจรญิของ Salmonella spp. ใน selective 
differential agar ชนดิตางๆ 

เกณฑ

มาตรฐาน ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 
XLD SS XLD SS XLD SS 

ไมพบ 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา - - - - - - 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ - - - - - - 

เขยีงเนื้อ 1 - - - - - - 

เขยีงเนื้อ 2 - - - - - - 

เขยีงเนื้อ 3 - - - - - - 

เลอืดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ - - - - - - 

เขยีงเนื้อ 2 - - - - + + 

เขยีงเนื้อ 3 - - - - - - 
  

 จากตารางที่ 4 พบวา มีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขยีงเนื้อ 

2) ที่เก็บในฤดูฝนเทานั้น ที่พบการปนเปอนของ Salmonella spp. ทั้งในอาหารชนิด XLD agar และ SS agar 

โดยลักษณะโคโลนบีนอาหาร XLD agar มีสแีดงใส มีจุดสดีาํอยูตรงกลาง ในขณะที่ SS agar พบโคโลนใีส ไมมี

สี (transparent) และมีจุดสีดําอยูตรงกลาง ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาการรีดิวซซัลเฟต (เปนสวนประกอบใน

อาหาร) ใหเปนแกสไฮโดรเจนซัลไฟด (Ferrous sulfide, FeS) (วรีานุช หลาง.  2555) 

Salmonella spp. เปนแบคทเีรียกอโรคในระบบทางเดนิอาหารที่สําคัญ ไดแก โรคอาหารเปนพิษในมนุษยหรือ

ที่เรียกวา ซัลโมเนลโลซีส (Salmonellosis), ลําไสอักเสบ ไทฟอยด และการติดเชื้อในกระแสเลือด มักพบ

ปนเปอนในอาหารประเภทเนื้อสัตว ไก นม ไข ผัก ซึ่งการวิจัยครั้งนี้ทําใหทราบวา องคประกอบของเลอืดโค

สด รวมถึงความชื้นในชัน้บรรยากาศที่มีปริมาณสูงในฤดูฝน มีผลสงเสริมตอการแพรกระจายและการเจริญ

ของ Salmonella spp. ไดมากกวาฤดูอ่ืน ๆ นอกจากนี้การปนเปอนของ Salmonella spp. อาจมีหลายปจจัย

เชน การสุขาภิบาล สภาพแวดลอมภายในฟารม การจัดการทางดานสุขลักษณะ และการขนสงเพื่อเขาสู

กระบวนการแปรรูปทั้งสภาพเนื้อสดและผลิตภัณฑ ซึ่งปจจัยเหลานี้สามารถควบคุมไดโดยการควบคุม

คุณภาพและความสะอาดของวัตถุดบิในขัน้การขนสงกอนการแปรรูป 
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สรุปผลการวิจัย 

จากผลการศึกษาครั้งนี้ทําใหสามารถอธิบายไดวา ความชื้นและอุณหภูมิของสิ่งแวดลอมและ

อุณหภูมิของผลิตภัณฑที่เพิ่มขึ้นมีความสัมพันธกับความชุกของ E. coli, S. aureus, Salmonella spp. และ

ปรมิาณจุลินทรยีทัง้หมด โดยในฤดูฝน พบวา มีคาเฉลี่ยการปนเปอนของจุลนิทรียทุกกลุม (ทุกตัวอยาง) สูง

มากที่สุด คือ 4.3x104 CFU/กรัม รองลงมาคือฤดูหนาว และฤดูรอน ซึ่งมีคาเฉลี่ยการปนเปอนฯ ที่ 7.8 x 103 

และ 2.4 x104 CFU/กรัม ตามลําดับ สําหรับตัวอยางที่มีการปนเปอนจุลินทรียสูงมากที่สุดคือ ตัวอยางเลือด

โคสดที่เก็บในฤดูฝนที่พบการปนเปอนถงึ 1.6 x106 CFU/กรัม  
 สําหรับการตรวจสอบการปนเปอน E. coli  ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุมเกบ็ในฤดูตาง ๆ 

พบวา ตัวอยางเนื้อโคที่ถูกเก็บจากโรงฆาโพนยางคํา และรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยาง

คําทุกตัวอยางที่เก็บในแตละฤดูกาลมีคา MPN E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ที่ยอมรับไดทั้งหมด แสดงใหเห็น

ถงึการมีมาตรฐานที่ดีของระบบการปองกันการปนเปอน E. coli  ในทุกกระบวนการตั้งแตขัน้การผลติจนถึงการ

ขนสงสนิคาไปยังแหลงจําหนาย ในขณะที่มี 5 ตัวอยางที่มีปรมิาณการปนเปอน E. coli  สูงเกนิเกณฑมาตรฐานฯ ที่

กําหนดไว (>1,100 MPN/กรัม) ไดแก ตัวอยางเนื้อโคจากเขยีงเนื้อ 2  (ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร) ที่เก็บใน

ฤดูรอน, เขยีงเนื้อ 3 (รานขายเนื้อขางทาง) ที่เก็บในฤดูหนาว, ตัวอยางเลอืดโคสดจากโรงฆาสัตวเทศบาลฯ ใน

ฤดูฝน และ เขียงเนื้อ 3 ที่เก็บในฤดูหนาวและฤดูรอน  สวนการตรวจสอบการปนเปอน S. aureus และ 

Salmonella spp. ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุมเก็บในสถานที่ และฤดูตาง ๆ นั้นพบวา มีคาการ

ปนเปอนแบคทีเรยีดังกลาวต่ํากวาเกณฑมาตรฐานที่กําหนดไวในทุกตัวอยาง ยกเวนตัวอยางเลอืดโคสดจาก

เขยีงเนื้อ 2  ที่เก็บในฤดูฝนเทานัน้ที่พบการปนเปอนของ Salmonella spp.  
นอกจากฤดูกาลจะมีผลตอการกระจายตัวของเชื้อแลว การปนเปอนของจุลินทรียในแตละกลุม 

อาจมีสาเหตุเกดิจากการปนเปอนขามจากหลายแหลง ทัง้ระหวางกระบวนการฆาชําแหละ การสับหั่นชิ้นเนื้อ 

การขนสงอยางไมถูกสุขอนามัย และวธิีจัดการภายในรานจําหนายเนื้อโคในตลาดขายปลีก หรอืเขียงเนื้อริม

ถนน โดยปจจัยเหลานี้ไดสงผลตอการปนเปอนของทัง้จุลนิทรยีที่ทําใหเกดิโรค และจุลนิทรยีที่เปนตัวบงชี้ของ

การบกพรองดานสุขอนามัยในกระบวนการผลิต ดังนั้น จึงควรใหความสําคัญในเรื่องการควบคุมอุณหภูมิให

อยูในระดับต่ําเสมอระหวางการผลติ เนื่องจากเปนอีกหนึ่งแนวทางที่สามารถชวยควบคุมหรอืลดปญหาการ

ปนเปอนของจุลนิทรยีกอโรคได 
 

ขอเสนอแนะ 

 การวิจัยนี้ศึกษาการปนเปอนของแบคทเีรียกอโรคในกระบวนการฆาชําแหละและสถานที่จําหนาย

เนื้อโคในเขตพื้นที่อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร  โดยการตรวจวิเคราะหเฉพาะกลุมของแบคทเีรยีกอโรคที่มี

รายงานและถูกควบคุมการปนเปอนใหอยูในเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส

อาหารประเภทอาหารดบิ ทําใหทราบปรมิาณการปนเปอนของแบคทเีรยีกลุมดังกลาว  ดังนั้น ขอมูลที่ไดจาก

การวิจัยครั้งนี้จึงสามารถนําไปใชกําหนดเปนแนวทางในการปองกันการปนเปอนแบคทีเรียกอโรคใน

ผลติภัณฑเนื้อโคของหนวยงานทัง้ภาครัฐและเอกชน รวมถงึประชาชนที่สนใจตอไปได 
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวเิคราะหหา Salmonella spp. ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุมเก็บ 

               ในฤดูตาง ๆ 
 

ตัวอยาง แหลงที่มา 

ผลการเจรญิของ Salmonella spp. ใน selective 
differential agar ชนดิตางๆ 

เกณฑ

มาตรฐาน ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 
XLD SS XLD SS XLD SS 

ไมพบ 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา - - - - - - 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ - - - - - - 

เขยีงเนื้อ 1 - - - - - - 

เขยีงเนื้อ 2 - - - - - - 

เขยีงเนื้อ 3 - - - - - - 

เลอืดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ - - - - - - 

เขยีงเนื้อ 2 - - - - + + 

เขยีงเนื้อ 3 - - - - - - 
  

 จากตารางที่ 4 พบวา มีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขยีงเนื้อ 

2) ที่เก็บในฤดูฝนเทานั้น ที่พบการปนเปอนของ Salmonella spp. ทั้งในอาหารชนิด XLD agar และ SS agar 

โดยลักษณะโคโลนบีนอาหาร XLD agar มีสแีดงใส มีจุดสดีาํอยูตรงกลาง ในขณะที่ SS agar พบโคโลนใีส ไมมี

สี (transparent) และมีจุดสีดําอยูตรงกลาง ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาการรีดิวซซัลเฟต (เปนสวนประกอบใน

อาหาร) ใหเปนแกสไฮโดรเจนซัลไฟด (Ferrous sulfide, FeS) (วรีานุช หลาง.  2555) 

Salmonella spp. เปนแบคทเีรียกอโรคในระบบทางเดนิอาหารที่สําคัญ ไดแก โรคอาหารเปนพิษในมนุษยหรือ

ที่เรียกวา ซัลโมเนลโลซีส (Salmonellosis), ลําไสอักเสบ ไทฟอยด และการติดเชื้อในกระแสเลือด มักพบ

ปนเปอนในอาหารประเภทเนื้อสัตว ไก นม ไข ผัก ซึ่งการวิจัยครั้งนี้ทําใหทราบวา องคประกอบของเลอืดโค

สด รวมถึงความชื้นในชัน้บรรยากาศที่มีปริมาณสูงในฤดูฝน มีผลสงเสริมตอการแพรกระจายและการเจริญ

ของ Salmonella spp. ไดมากกวาฤดูอ่ืน ๆ นอกจากนี้การปนเปอนของ Salmonella spp. อาจมีหลายปจจัย

เชน การสุขาภิบาล สภาพแวดลอมภายในฟารม การจัดการทางดานสุขลักษณะ และการขนสงเพื่อเขาสู

กระบวนการแปรรูปทั้งสภาพเนื้อสดและผลิตภัณฑ ซึ่งปจจัยเหลานี้สามารถควบคุมไดโดยการควบคุม

คุณภาพและความสะอาดของวัตถุดบิในขัน้การขนสงกอนการแปรรูป 
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สรุปผลการวิจัย 

จากผลการศึกษาครั้งนี้ทําใหสามารถอธิบายไดวา ความชื้นและอุณหภูมิของสิ่งแวดลอมและ

อุณหภูมิของผลิตภัณฑที่เพิ่มขึ้นมีความสัมพันธกับความชุกของ E. coli, S. aureus, Salmonella spp. และ

ปรมิาณจุลินทรยีทัง้หมด โดยในฤดูฝน พบวา มีคาเฉลี่ยการปนเปอนของจุลนิทรียทุกกลุม (ทุกตัวอยาง) สูง

มากที่สุด คือ 4.3x104 CFU/กรัม รองลงมาคือฤดูหนาว และฤดูรอน ซึ่งมีคาเฉลี่ยการปนเปอนฯ ที่ 7.8 x 103 

และ 2.4 x104 CFU/กรัม ตามลําดับ สําหรับตัวอยางที่มีการปนเปอนจุลินทรียสูงมากที่สุดคือ ตัวอยางเลือด

โคสดที่เก็บในฤดูฝนที่พบการปนเปอนถงึ 1.6 x106 CFU/กรัม  
 สําหรับการตรวจสอบการปนเปอน E. coli  ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุมเกบ็ในฤดูตาง ๆ 

พบวา ตัวอยางเนื้อโคที่ถูกเก็บจากโรงฆาโพนยางคํา และรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยาง

คําทุกตัวอยางที่เก็บในแตละฤดูกาลมีคา MPN E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ที่ยอมรับไดทั้งหมด แสดงใหเห็น

ถงึการมีมาตรฐานที่ดีของระบบการปองกันการปนเปอน E. coli  ในทุกกระบวนการตั้งแตขัน้การผลติจนถึงการ

ขนสงสนิคาไปยังแหลงจําหนาย ในขณะที่มี 5 ตัวอยางที่มีปรมิาณการปนเปอน E. coli  สูงเกนิเกณฑมาตรฐานฯ ที่

กําหนดไว (>1,100 MPN/กรัม) ไดแก ตัวอยางเนื้อโคจากเขยีงเนื้อ 2  (ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร) ที่เก็บใน

ฤดูรอน, เขยีงเนื้อ 3 (รานขายเนื้อขางทาง) ที่เก็บในฤดูหนาว, ตัวอยางเลอืดโคสดจากโรงฆาสัตวเทศบาลฯ ใน

ฤดูฝน และ เขียงเนื้อ 3 ที่เก็บในฤดูหนาวและฤดูรอน  สวนการตรวจสอบการปนเปอน S. aureus และ 

Salmonella spp. ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุมเก็บในสถานที่ และฤดูตาง ๆ นั้นพบวา มีคาการ

ปนเปอนแบคทีเรยีดังกลาวต่ํากวาเกณฑมาตรฐานที่กําหนดไวในทุกตัวอยาง ยกเวนตัวอยางเลอืดโคสดจาก

เขยีงเนื้อ 2  ที่เก็บในฤดูฝนเทานัน้ที่พบการปนเปอนของ Salmonella spp.  
นอกจากฤดูกาลจะมีผลตอการกระจายตัวของเชื้อแลว การปนเปอนของจุลินทรียในแตละกลุม 

อาจมีสาเหตุเกดิจากการปนเปอนขามจากหลายแหลง ทัง้ระหวางกระบวนการฆาชําแหละ การสับหั่นชิ้นเนื้อ 

การขนสงอยางไมถูกสุขอนามัย และวธิีจัดการภายในรานจําหนายเนื้อโคในตลาดขายปลีก หรอืเขียงเนื้อริม

ถนน โดยปจจัยเหลานี้ไดสงผลตอการปนเปอนของทัง้จุลนิทรยีที่ทําใหเกดิโรค และจุลนิทรยีที่เปนตัวบงชี้ของ

การบกพรองดานสุขอนามัยในกระบวนการผลิต ดังนั้น จึงควรใหความสําคัญในเรื่องการควบคุมอุณหภูมิให

อยูในระดับต่ําเสมอระหวางการผลติ เนื่องจากเปนอีกหนึ่งแนวทางที่สามารถชวยควบคุมหรอืลดปญหาการ

ปนเปอนของจุลนิทรยีกอโรคได 
 

ขอเสนอแนะ 

 การวิจัยนี้ศึกษาการปนเปอนของแบคทเีรียกอโรคในกระบวนการฆาชําแหละและสถานที่จําหนาย

เนื้อโคในเขตพื้นที่อําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร  โดยการตรวจวิเคราะหเฉพาะกลุมของแบคทเีรยีกอโรคที่มี

รายงานและถูกควบคุมการปนเปอนใหอยูในเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส

อาหารประเภทอาหารดบิ ทําใหทราบปรมิาณการปนเปอนของแบคทเีรยีกลุมดังกลาว  ดังนั้น ขอมูลที่ไดจาก

การวิจัยครั้งนี้จึงสามารถนําไปใชกําหนดเปนแนวทางในการปองกันการปนเปอนแบคทีเรียกอโรคใน

ผลติภัณฑเนื้อโคของหนวยงานทัง้ภาครัฐและเอกชน รวมถงึประชาชนที่สนใจตอไปได 
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การพัฒนารูปแบบผายอมครามสําหรับคนรุนใหม 

The Development of Indigo - dyed Cloths’ Pattern  

for the New Generation People 

 

อนุรัตน สายทอง (Anurat Saithong) 1, ฐติิรัตน แวนเรอืงรอง (Thitirut Wanruengrong) 2,  

อํานาจ  สุนาพรม (Umnart Sunaprom) 3 
 

1 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

2 คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

3 คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

 

บทคัดยอ 

 การวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบผายอมครามสําหรับคนรุนใหม มีจุดประสงค 3 ประการ คือ (1) 

เพื่อศึกษาความตองการรูปแบบผายอมครามของคนรุนใหม (2) เพื่อพัฒนาผาและผลิตภัณฑตนแบบตาม

ความตองการของคนรุนใหม (3) เพื่อเผยแพรขอมูลความตองการรูปแบบผาและจัดแสดงผาตัวอยางที่

พัฒนาขึ้น กจิกรรมการวจัิยมี 4 กจิกรรม คือ (1) รวบรวมขอมูลความตองการรูปแบบผายอมครามของคนรุน

ใหม โดยการสัมภาษณ (2) จัดเสวนา ออกแบบผา และพัฒนาผาตัวอยาง (3) วิพากษผืนผาตัวอยาง 

ออกแบบ และสรางผลติภัณฑ (4) จัดแสดงผลติภัณฑตอสาธารณะและเก็บขอมูลความพงึพอใจในผนืผาและ

ผลิตภัณฑ ผลการวิจัย พบวา คนรุนใหม อายุระหวาง 20-50 ป สวนใหญตองการผายอมครามที่ใชเสนใย

ฝาย ยอมครามลวน สีเขม เนื้อบางสมํ่าเสมอ มีลายเล็ก ๆ กระจายบนผืนผา นําความตองการผายอมคราม

ขางตนเสนอใหผูรวมเสวนาที่เกี่ยวของกับผายอมครามทั้งผูผลิต ผูคา ผูใช ผูสงเสริม และนักวิจัย ระดม

ความคิด เพื่อออกแบบผืนผา แลวทอเปนผืน ไดผาทัง้หมด 7 ลาย 7 ผืน นักวิจัยรวมกับผูบริโภค ผูคา และ

ชางตัดเย็บ วพิากษผืนผา ออกแบบ และตัดเย็บเปนผลติภัณฑได 10 ชิ้น นําผลติภัณฑเสนอตอสาธารณะดวย

การเดินแบบ 2 ครัง้ในงานเทศกาลของจังหวัดสกลนคร และจัดนทิรรศการแสดงผลติภัณฑพรอมสัมภาษณ

ความพงึพอใจตอผืนผาและผลติภัณฑ พบวา ผลติภัณฑที่ไดรับความพึงพอใจมากที่สุดตามลําดับมีดังนี้ เสื้อ

ลําลองจากผาลายผาแดง - ไอคํา ชุดสตรลีายกระบองเพชร และชุดสตรลีายหม่ีประยุกต 
 

คําสําคัญ :  รูปแบบผา, ผายอมคราม, คนรุนใหม 
 

Abstract 

The study on the development of indigo-dyed cloths’ pattern for new generations had 3 

objectives, which were 1) to study the new generations’ demand on indigo-dyed textile; 2) to improve 

the fabric and the model products according to the new generations’ demands; 3) to distribute information 


