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บทคัดยอ

 วัตถุประสงคของการศึกษานี้ เพื่อหาอัตราการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในเนื้อสุกรบดตามประกาศกรม

วิทยาศาสตรการแพทยเรื่องเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๒ (พ.ศ. 

๒๕๕๓) ในสวนเนื้อสดของสัตว ไดแก Salmonella spp., E. coli และ Staphylococcus aureus ดวยวิธี ISO 6579: 

2002, AOAC Offi cial Method 998.08 (3M Petrifi lm) และ AOAC Offi cial Method 2003.11 (3M Petrifi lm) ตาม

ลําดับ โดยทําการสุมเก็บตัวอยางเน้ือสุกรบดจากตลาดสด 4 แหง และหางสรรพสินคา 4 แหงในเขตเทศบาลนคร

ขอนแกน ในเดือนกรกฎาคม-สิงหาคม พ.ศ. 2555 จํานวน 91 ตัวอยาง ผลการตรวจวิเคราะหพบการปนเปอน Sal-

monella spp., E. coli และ S. aureus ในเน้ือสุกรบดรอยละ 58.24, 86.81 และ 31.87 ตามลําดับ การทดสอบการด้ือ

ตอสารตานจุลชีพพบวาเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli มีอตัราการด้ือตอยา Tetracycline สูงสุดรอยละ 79.2 และ 

75.9 ตามลําดับ และอัตราการด้ือตอยา Nalidixic acid ของเชื้อ S. aureus พบรอยละ 96.5 การปรุงอาหารดวยเนื้อ

สุกรบด ควรทําใหสุกเพียงพอตอการทําลายเช้ือจุลินทรีย เพื่อสุขภาพที่ดีของผูบริโภค 

Abstract

 The objectives of this study was to detect food contaminating microbes from minced pork being compul-

sorily investigated following the Criteria of Microbiological Quality of Food and Food Containers (Fresh Meat) 

in the Announcement No. 2 (1993) of the Department of Medical Sciences, Ministry of Public Health, Thailand. 

Salmonella spp., Staphylococcus aureus and Escherichia coli were detected by ISO 6579: 2002, AOAC Offi cial 

Method 998.08 (3M Petrifi lm) and AOAC Offi cial Method 2003.11 (3M Petrifi lm), respectively. During July-

August 2012, 91 samples of minced pork were collected from 4 fresh markets and 4 department stores in Khon 

Kaen municipality. The results showed that minced pork was contaminated with Salmonella spp., E. coli and S. 

aureus at 58.24, 86.81 and 31.87, respectively. The high resistant rate to Tetracycline from Salmonella spp. isolates 
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บทนํา

 ปจจุบัน ผูบริโภคใหความสําคัญกับคุณภาพ

ของอาหารมากข้ึน โดยเฉพาะอยางยิ่งเนื้อสุกร ซึ่งเปน

อาหารประเภทโปรตีนทีม่กีารบริโภคกันเปนจาํนวนมาก 

เนือ่งจากราคาไมแพงนักและหาซ้ือไดงาย เน้ือสุกรบด จะ

ถกูวางจาํหนายรวมกบัเนือ้สกุรตดัแตง โดยผูจาํหนายจะมี

เครือ่งบดเนือ้ของตนเอง และนาํเนือ้สุกรชิน้มาทาํการบด

ดวยเครื่องเพื่อจําหนาย อยางไรก็ดี เน้ือสุกรบด ผูบริโภค

ไมสามารถลางทําความสะอาดไดเหมือนกับชิ้นเนื้อสุกร 

ดังนั้น หากเน้ือสุกรมีการปนเปอนจุลินทรียกอโรคจาก

โรงฆาสัตวที่ไมไดมาตรฐาน โดยพบการปนเปอน Salmo-

nella ในซากสุกรทีโ่รงฆาสัตวในเขตจังหวัดขอนแกนรอย

ละ 36.67 (1) หรือมีการปนเปอนจากเครื่องบดเนื้อ ยอม

สงผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภคได จากรายงานของ 

Angkititrakul et al., 2005 พบการปนเปอนเชือ้ Salmonella 

spp. ในเนือ้สกุรทีจ่าํหนายทีต่ลาดสดจังหวดัขอนแกนรอย

ละ 65 และพบเช้ือ S. aureus ปนเปอนเน้ือสุกรที่ตลาดใน

เขตเทศบาลนครขอนแกนรอยละ 26.06 (3) นอกจากนี้ 

ยังพบวาผูขายเนื้ออาจเปนสาเหตุของการปนเปอนสูเนื้อ

สัตวได จากรายงานของ Jamjane et al., (2007) พบผูขาย

เนือ้สกุรในตลาดสดเทศบาลนครขอนแกน เปนพาหะของ

เช้ือ  Salmonella spp. สูงถึงรอยละ 31

 จลุนิทรียทีเ่ปนสาเหตขุองโรคอาหารเปนพษิที่

สําคัญ ไดแก Salmonella spp., E. coli และ S. aureus ผู

บริโภคท่ีไดรับเช้ือเขาสูรางกายจะแสดงอาการปวดทอง 

ทองเสีย ในรายทีร่นุแรงอาจเสียชวีติได โดยเฉพาะในเด็ก

และผูสงูอายุ (5) ดงัน้ัน สาํนกังานมาตรฐานสินคาเกษตร

และอาหารแหงชาติ (มกอช.) (6) และกรมวิทยาศาสตร

การแพทย (7) จึงไดกําหนดมาตรฐานทางจุลชีววิทยา

ของเน้ือสัตวดบิ ตองตรวจไมพบเช้ือ Salmonella spp. ใน

ตวัอยาง 25 กรมั สวนเช้ือ E. coli และ S. aureus ตองตรวจ

พบไมเกนิ 100 เซลลตอตวัอยาง 1 กรมั วตัถปุระสงคของ

การศกึษาน้ีเพือ่ตรวจหาการปนเปอนจลุนิทรยีกอโรคใน

เนื้อสุกรบดท่ีจําหนายในเขตเทศบาลนครขอนแกน ซึ่ง

ขอมลูทีไ่ดจะเปนแนวทางในการปองกนัควบคมุอนัตราย

จากโรคอาหารเปนพิษจากการบริโภคเนื้อสุกรบด

วิธีการวิจัย

 ทําการสุมเก็บตัวอยางเนื้อสุกรบดจํานวน 25 

กรัมตอตัวอยางใสในภาชนะที่ปราศจากเชื้อ จากแผง

จําหนายเนื้อในตลาดสด 4 แหง และหางสรรพสินคา 

4 แหง ในเขตเทศบาลนครขอนแกนระหวางเดือน

กรกฎาคม-สิงหาคม พ.ศ. 2555 จํานวน 91 ตัวอยาง 

เพ่ือทําการตรวจวิเคราะหจุลินทรีย ตามประกาศกรม

วทิยาศาสตรการแพทยเรือ่งเกณฑคณุภาพทางจุลชวีวทิยา

ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๒ (พ.ศ. 

2553) ในสวนเนื้อสดของสัตว และสํานักงานมาตรฐาน

สินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) ดังนี้ 

 Salmonella spp. ดวยวิธี ISO 6579: 2002 

 E. coli ดวยวธิ ีAOAC Offi cial Method 998.08 

(3M Petrifi lm)

 Staphylococcus aureus ดวยวธิ ีAOAC Offi cial 

Method 2003.11 (3M Petrifi lm) 

 ทําการทดสอบการด้ือตอสารตานจุลชีพ

จํานวน 7 ชนิด ดังนี้ Amox/Clav acid (AMC) 30 μg, 

Ciprofl oxacin (CIP) 5 μg, Cefotaxime (CTX) 30 μg, 

Nalidixic acid (NAL) 30 μg, Norfl oxacin (NOR) 10 

μg, Sulfamethoxazole/Trimethoprime (SXT) 25 μg 

และ Tetracycline (TE) 30 μg ดวยวิธี disk diffusion test 

(Oxoid; Hampshire, England) (NCCLS, 2002)

and E. coli isolates were 79.2% and 75.9% respectively. The resistant rate of S. aureus to Nalidixic acid was 96.5%. 

Cooking with minced pork should be properly heat for destroy microbial to be concerned of consumers’ health.

คําสําคัญ:  คุณภาพ เนื้อสุกรบด 

Keyword: quality, minced pork
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ผลการวิจัย

 การตรวจหาเชื้อจุลินทรียในเนื้อสุกรบดจาก

แผงจําหนายในเขตเทศบาลนครขอนแกนทั้งที่ตลาดสด 

และหางสรรพสินคา พบมีอัตราการปนเปอนของเช้ือ 

Salmonella spp., E. coli และ S. aureus รอยละ 58.24, 

86.81 และ 31.87 ตามลําดับ โดยพบเชื้อ Salmonella spp. 

สงูสุดทีต่ลาดสด 2 พบเช้ือ E. coli สงูสุดทีต่ลาดสด 1 และ 

4 สวนเชื้อ S. aureus พบสูงสุดที่ตลาดสด 4 (ตารางท่ี 1) 

นอกจากนี้ ที่ตลาดสด 4 ยังพบวาเนื้อสุกรบดที่มีการปน

เปอนเช้ือจลุนิทรียกอโรคท้ังสามชนิดในตัวอยางเดียวกัน

สูงถึงรอยละ 35 (ตารางที่ 2)

ตารางที่ 1 การปนเปอนเช้ือจุลินทรียในเน้ือสุกรบดที่เก็บจากตลาดสดและหางสรรพสินคา

สถานที่ จํานวนตัวอยาง
การปนเปอนจุลินทรียกอโรค (%)

Salmonella spp. E. coli S. aureus 

ตลาดสด 1 20 10 (50) 20 (100) 5 (25)

ตลาดสด 2 26 18 (69.23) 22 (84.62) 8 (30.77)

ตลาดสด 3 17 10 (58.82) 13 (76.47) 5 (29.41)

ตลาดสด 4 20 11 (55) 20 (100) 8 (40)

หางสรรพสินคา 8 4 (50) 4 (50) 3 (37.5)

รวม 91 53 (58.24) 79 (86.81) 29 (31.87)

หมายเหตุ: Salmonella spp. ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม สวน E. coli และ S. aureus ตองไมเกิน 100 เซลลตอ

ตัวอยาง 1 กรัม

ตารางที่ 2 การปนเปอนจุลินทรียกอโรคท้ังสามชนิดในตัวอยางเดียวกัน

สถานที่จําหนาย จํานวน การปนเปอนเชื้อทั้งสามชนิด (%)

ตลาดสด 1 14 3 (21.4)

ตลาดสด 2 36 10 (27.8)

ตลาดสด 3 18 5 (27.8)

ตลาดสด 4 20 7 (35)

หางสรรพสินคา 8 0

รวม 88 25 (28.41)

 การดื้อตอสารตานจุลชีพของเชื้อ Salmonella 

spp., E. coli และ S. aureusที่แยกไดจากเน้ือสุกรบด พบ

วาเชื้อ Salmonella spp. และ E. coli ดื้อตอ Tetracycline 

สูงสุดรอยละ 79.2 และ 75.9 ตามลําดับ สวน S. aureus 

ดื้อตอ Nalidixic acid สูงสุดรอยละ 96.5 (ตารางที่ 3)
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ตารางที่ 3 การดื้อตอสารตานจุลชีพของเช้ือจุลินทรียกอโรคที่แยกไดจากเนื้อสุกรบด 

จุลินทรีย จํานวน
การดื้อตอสารตานจุลชีพ (%)

AMC CIP CTX NA NOR SXT TE

Salmonella spp. 53 0 1 (1.9) 2 (3.8) 3 (5.7) 1 (1.9) 35 (66.0) 42 (79.2)

E. coli 79 0 3 (3.8) 3 (3.8) 5 (6.3) 2 (2.5) 46 (58.2) 60 (75.9)

S. aureus 29 0 1 (3.4) 1 (3.4) 28 (96.5) 1 (3.4) 0 19 (65.5)

หมายเหตุ: AMC: amoxycillin, CIP: ciprofl oxacin, CTX: Cefotaxime, NA: nalidixic acid, NOR: norfl oxacin, 

SXT: sulfamethoxazole/trimethoprim, TE: tetracycline

อภิปรายผลการวิจัย

 โดยท่ัวไป เนื้อสุกรบดท่ีจําหนายในตลาดสด

หรอืหางสรรพสินคา เม่ือผูบรโิภคซ้ือไปปรุงอาหารมักไม

ไดมกีารลางทาํความสะอาด ซึง่จะแตกตางจากเนือ้สุกรที่

ถกูตดัแตงเปนชิน้ทีส่ามารถลางทาํความสะอาดกอนได ผู

จาํหนายเนือ้สกุรบดมักใชเนือ้สกุรทีผ่านการตดัแตงเปน

ชิน้ หรอืนาํเศษเน้ือสุกรท่ีเหลือมาทําการบดดวยเคร่ืองบด

เนื้อ เพื่อรอการจําหนาย ดังนั้น การผลิตเนื้อสุกรบดให

สะอาด ปลอดภัย ปราศจากการปนเปอนของเช้ือจลุนิทรยี

กอโรค จาํเปนตองควบคุมการผลิตเนือ้สุกรต้ังแตทีฟ่ารม 

โรงฆาสัตว และสถานท่ีจาํหนาย ตลอดจนผูจาํหนายเน้ือ

ดวยเชนกัน

 การปนเปอนเช้ือจุลินทรียกอโรคในสุกรกอน

ฆา เปนปจจัยสําคัญจุดแรกของการปนเปอนตลอดหวง

โซการผลิตเนื้อสุกร จากรายงานของ Sithigon and Ang-

kititrakul (2011) พบเช้ือ Salmonella spp. ในสุกรกอน

ฆาที่โรงฆาสัตวรอยละ 27.14 ดงันั้น ฟารมสุกรควรที่จะ

มรีะบบการเลีย้งการจดัการทีไ่ดมาตรฐานตามขอกาํหนด

ของกรมปศุสัตว เพื่อใหไดสุกรที่มีสุขภาพดี โรงฆาสัตว 

นับเปนอีกปจจัยที่สําคัญของการแปรรูปเนื้อสุกร โดย

เฉพาะการปนเปอนของเหลวในระบบทางเดนิอาหารของ

สกุรไปสูเนือ้สุกร ทาํใหซากสกุรมกีารปนเปอนจลุนิทรยี

กอโรคไดงาย พบเชื้อ Salmonella spp. ที่ซากสุกรรอย

ละ 36.67 (1) พบเช้ือ E. coli ปนเปอนเน้ือสุกรรอยละ 

72.09 (8) การปนเปอนเชื้อจุลินทรียกอโรคของสถานท่ี

จาํหนายเน้ือสุกรบดและผูจาํหนาย ยอมสงผลตอคุณภาพ

เนือ้สกุรดวย โดยพบเชือ้ S. aureus ทีฝ่ามอืคนขายรอยละ 

33.94 (3) และเชื้อ Salmonella spp. ที่มือคนขายเนื้อสุกร

จากตลาดสดรอยละ 37 (9) เชื้อ Salmonella spp. และ E. 

coli ที่แยกไดจากเนื้อสุกรมีอัตราการด้ือตอ Tetracycline 

สูงรอยละ 79.2 และ 75.9 ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับ

รายงานของAngkititrakul et al., (2009) ที่พบเช้ือ Sal-

monella spp. ที่แยกไดจากเนื้อสุกรที่ตลาดสดมีอัตราดื้อ

ตอ Tetracycline รอยละ 89 สวนการดื้อตอ Tetracycline 

ของเชื้อ Salmonella spp. ที่แยกไดจากโรงฆาสัตว 3 แหง

ในอัตรารอยละ 77 – 100 (10) การควบคุมคุณภาพเนื้อ

สุกรบดที่ดี ผูจําหนายจําเปนตองนําเนื้อสุกรที่สะอาด 

ปลอดภยัจากฟารมและโรงฆาสตัวทีไ่ดมาตรฐานมาผลติ 

รวมถงึสถานท่ีจาํหนาย เครือ่งบดเน้ือ ควรมีสขุลกัษณะท่ี

ดี ตลอดจนผูจําหนายเนื้อสุกรบดก็ควรมีสุขภาพอนามัย

ที่ดี เพื่อใหผูบริโภคไดรับเนื้อสุกรบดที่มีคุณภาพดี

กิตติกรรมประกาศ

 ข อ ข อ บ คุ ณ คณ ะ สั ต ว แ พ ท ย ศ า ส ต ร  

มหาวิทยาลัยขอนแกนที่สนับสนุนงบประมาณในการ

ศกึษานี ้ขอขอบคณุสัตวแพทยเดชา สทิธกิลจากเทศบาล

นครขอนแกนทีใ่หความชวยเหลือในการเกบ็ตวัอยาง และ

นภัสนันท ชยันตธนาทินกร สาธิตา พัจนสุนทร และ

กิระวุฒิ จันทรเสนา นักศึกษาคณะสัตวแพทยศาสตร 

มหาวิทยาลัยขอนแกนทีช่วยเหลือในการเก็บตวัอยางและ

ตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ
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