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บทคัดยอ 

 การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อสํารวจสุขลักษณะของวัตถุดิบเนื้อสัตวกอนการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว  เพื่อเปน
แนวทางในการวางมาตรฐานงานสุขาภิบาลโรงฆาสัตวการจัดการเนื้อสัตว  เพื่อใหไดวัตถุดิบเนื้อสัตวที่มีคุณภาพดีกอนการแปรรูป
ผลิตภัณฑ 
 จากการสํารวจสุขลักษณะของเนื้อสัตวที่ผานการฆาจากโรงฆาสัตวของเทศบาลเมืองลําปาง  และโรงฆาสัตวเอกชนที่
ไดรับการอนุญาตจากเทศบาล  ทําการสุมตัวอยางหลังการฆากอนสงโรงงานแปรรูปเพื่อตรวจวิเคราะหดานจุลินทรีย  พบวา
เนื้อสัตวที่ผานการฆาจากโรงฆาสัตวของเทศบาลมีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเฉลี่ย 1.68x104 โคโลนีตอกรัม  แบคทีเรียโคลิ
ฟอรมเฉลี่ย 24 ตอกรัม (MPN)  จุลินทรียที่พบสวนใหญเปนแบคทีเรีย E. coli  แตไมมีการปนเปอนของ Staphylococcus aureus  
และ Salmonella  จุลินทรียที่พบมีปริมาณนอยกวาเนื้อที่ผานการฆาจากโรงฆาสัตวเอกชน  ซึ่งพบจุลินทรียทั้งหมดเฉลี่ย 2.25x105 
โคโลนีตอกรัม  แบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 24 ตอกรัม (MPN)  สวนใหญเปนแบคทีเรีย E. coli  ไมมีการปนเปอนของ 
Staphylococcus aureus  และ  Salmonella  ในระหวางการขนสงเนื้อสัตวไปยังโรงงานแปรรูป  เชน โรงงานลูกช้ินและหมูยอ  
พบวาเนื้อสัตวจะมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเพิ่มขึ้น ดังผลการสํารวจเนื้อสัตวที่เขาโรงงานหมูยอและลูกช้ิน  มีจํานวน
จุลินทรียทั้งหมดเฉลี่ย 2.68x104 โคโลนีตอกรัม  แบคทีเรียโคลิฟอรม 2.89x103 โคโลนีตอกรัม และแบคทีเรีย E. coli 1.79x103 
โคโลนีตอกรัม  แตไมมีการปนเปอนของ Staphylococcus  aureus  และ Salmonella  และในระหวางรอการผลิตมีการเก็บเนื้อไวใน
ถังน้ําแข็ง  พบวามีเช้ือจุลินทรียทั้งหมดเฉลี่ย 5.65 x105 โคโลนีตอกรัม  แบคทีเรียโคลิฟอรม 3.91x104 โคโลนีตอกรัม  หรือ
มากกวา 24 ตอกรัม โดยวิธี MPN  และแบคทีเรีย E. coli  3.17x103 โคโลนีตอกรัม  แตไมมีการปนเปอนของ Staphylococcus  
aureus และ Salmonella  ดังนั้นวิธีการฆา  การขนสง  การจัดเก็บเนื้อสัตว และการจัดการเนื้อสัตวกอนการแปรรูปมีผลตอ
สุขลักษณะความปลอดภัยโดยเฉพาะดานจุลินทรีย  วัตถุดิบที่มีเช้ือจุลินทรียเริ่มตนมากอาจมีผลใหปริมาณเชื้อจุลินทรียเพิ่มขึ้น 
คําสําคัญ: Hygienic,  Raw meat,  Handling 

 
คํานํา 

โรงฆาสัตวเปนสถานที่แปรสภาพจากสัตวที่มีชีวิตเปนเนื้อสัตวเพื่อการบริโภคในครัวเรือน  ซึ่งถือไดวาโรงฆาสัตวเปน
สถานที่ที่มีความสําคัญอยางยิ่ง  ถาดําเนินการฆาสัตวในสถานที่ที่ไมถูกสุขลักษณะจะสงผลถึงสุขภาพอนามัยของผูบริโภค  โรงฆา
สัตวของเทศบาลและสุขาภิบาลในประเทศไทยสวนใหญไดสรางมาเปนเวลานาน  มีสภาพอยูในระดับต่ํากวามาตรฐานสากล  ไมมี
การควบคุมและดูแลดานสุขาภิบาลที่ดี  ไมมีระบบสาธารณูปโภคและสิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ (ประทีป และคณะ, 2540; นิร
นาม, 2543)  วิธีการฆาสัตวและการจัดการซากสัตวกอนสงเขาโรงงานแปรรูปหรือกอนจําหนายไปยังผูบริโภคไมถูกสุขลักษณะ
อนามัยตามกฎกระทรวงมหาดไทย  ฉบับที่ 5 (พ.ศ. 2539)  โดยพบวามักจะทําการชําแหละซากสัตวบนพื้นอาคารซึ่งเปนซีเมนตที่มี
รอยแตกราวเปนสวนใหญ  ตลอดจนวิธีการขนสงและเก็บรักษาไมถูกสุขลักษณะ  ซึ่งอาจจะเปนแหลงเพาะพันธุพาหะนําเชื้อโรค
หรือมีการปนเปอนจากจุลินทรีย (ศิริ, 2542)  

ในขั้นตอนตางๆ ของกระบวนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตวมีปจจัยและองคประกอบมากมายที่กอใหเกิดการปนเปอนใน
อาหาร เชน การปนเปอนระหวางการผลิตเนื่องจากการสุขาภิบาลโรงงานไมดี เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตทั้งกอนผลิต 
หลังผลิต และระหวางการปฏิบัติงานไมสะอาด  ผูปฏิบัติงานไมมีสุขอนามัยที่ดี  บริเวณภายในและภายนอกอาคารโรงงานไม
สะอาด  การปนเปอนจากหนูและแมลงตางๆ และอาจมีการปนเปอนขามระหวางขั้นตอนตางๆ ของการผลิต (cross contamination)  
ทําใหเกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑเนื้อสัตว  ทําใหผลิตภัณฑที่ไดเสื่อมคุณภาพและเนาเสียงาย  ดังนั้นการศึกษาถึงสุขลักษณะ

                                                           
1  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล   สถาบันวิจัยและฝกอบรมการเกษตรลําปาง  
2  คณะเกษตรศาสตรทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  มหาวิทยาลัยนเรศวร 
3  กลุมงานคุมครองผูบริโภคและเภสัชสาธารณสุข  สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดลําปาง 
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ความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาของการจัดการเนื้อสัตวสําหรับการแปรรูปเนื้อสัตวในพื้นที่จังหวัดลําปาง  เพื่อเปนแนวทางในการ
แนะนําโรงฆาสัตวและผูประกอบการคาเนื้อสัตวปรับปรุงสุขาภิบาล และสภาพแวดลอมโรงฆาสัตวหรือสถานที่ฆาสัตว รวมถึง
แกไขการปนเปอนของเชื้อจลิุนทรียระหวางการจัดการเนื้อสัตวกอนการแปรรูปใหมีมาตรฐาน มีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากขึ้น  
และยังเปนขอมูลสําหรับผูบริโภคในการเลือกซื้อเนื้อสัตวและผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ 
 

อุปกรณและวิธีการ 
1. การสุมตัวอยาง   

ทําการสุมเก็บตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวเอกชน 3 แหง  โรงฆาสัตวเทศบาล  และโรงงานแปรรูปเนื้อสัตวในเขต
จังหวัดลําปาง  โดยวิธี Simple random sampling  และเก็บรักษาตัวอยางในถังน้ําแข็ง  ตรวจวิเคราะหตัวอยางภายใน 3 ช่ัวโมง  เพื่อ
สํารวจปริมาณจุลินทรีย และทําการสัมภาษณผูประกอบการที่เกี่ยวของ   

2. การรวบรวมขอมูลท่ัวไป   
ทําการสัมภาษณผูรับผิดชอบและดูแลโรงฆาสัตว  รวมทั้งสํารวจสภาวะแวดลอมโดยทั่วไปของโรงฆาสัตวของเทศบาล

และเอกชน 

3. วิธีการตรวจวิเคราะห 
3.1 ตรวจหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count) โดยวิธี Pour plate technique (AOAC, 1995) 
3.2 ตรวจหาปริมาณ Coliforms โดยวิธี MPN (AOAC, 1995)   
3.3 ตรวจหาปริมาณ Escherichia  coli  โดยวิธี MPN รวมกับวิธีใชแผนฟลม 3M PetrifilmTM  E. coli/Coliform Count 

Plates AOAC  Official Method 998.08 (AOAC, 1995)   
3.4 ตรวจหา Staphylococcus  aureus  ดัดแปลงจาก AOAC (1995) 
3.5 ตรวจหา Salmonella วิธี Modified Semisolid Rappaport Vassiliadis (MSRV) ดัดแปลงวิธีจาก De Smedt และ 

Lautensch Laeger (1986) และสุมาลี และคณะ (2539) 
 

ผล 
 การสํารวจสุขลักษณะความปลอดภัยโดยการสัมภาษณ และตรวจวิเคราะหจุลินทรียในเนื้อสัตว  พบวา 
1. ขอมูลท่ัวไปของโรงฆาสัตว 
 โรงฆาสัตวทั้งหมดสรางมานานกวา 5 ป  สวนใหญอยูในแหลงชุมชน  โรงฆาสัตวสวนใหญจะมีการตรวจสอบสุขภาพ
สัตวกอนฆา และมีการตรวจลักษณะซากเนื้อสัตวและตอมน้ําเหลืองหลังชําแหละ  หากพบวาผิดปกติจะยึดซากนั้นไวเพื่อทําลาย
ตอไป  สําหรับผูที่ทําหนาที่ชําแหละสัตวในโรงฆาสัตวเอกชนนั้น  สวนใหญจะดําเนินการในบริเวณบานพักอาศัยหรือใตถุนบาน
โดยคนงานหรือเจาของโรงฆาสัตว  สวนโรงฆาสัตวเทศบาลจะดําเนินการโดยเจาของสัตวนําคนงานและเครื่องมือที่ใชในการ
ชําแหละมาเอง  จึงเปนการยากที่จะดําเนินการควบคุม 
 เช้ือเพลิงที่ใชในการตมน้ําที่ใชในขั้นตอนการขูดขนสวนใหญใชไมหรือฟน  โรงฆาสัตวจะมีคอกพักสัตวบริเวณรอบๆ 
อาคาร  โรงฆาสัตวเอกชนสวนใหญมีการทําความสะอาดคอกพักทุก 2-3 วัน  แตโรงฆาสัตวเทศบาลมีการทําความสะอาดทุกวัน  
สวนใหญจะเปนการลางดวยน้ําธรรมดาซึ่งยังมีความสะอาดไมดีพอ  สวนใหญโรงฆาสัตวอยูในแหลงที่มีการคมนาคมสะดวก  แต
บางแหงมีน้ําทวมขัง  และสวนใหญจะตั้งอยูหางจากแหลงน้ําสาธารณะไมเกิน 30 เมตร 
 พ้ืนอาคารของโรงฆาสัตวทั้งหมดทําดวยซีเมนต  โดยสภาพของอาคารจะมีน้ําขังเปนสวนใหญและมีรอยแตกราว  แต
สะอาดเนื่องจากมีการทําความสะอาดทุกวันหลังการชําแหละสัตวทุกครั้ง  ผนังและเพดานของโรงฆาสัตวสวนใหญสะอาด 
 น้ําใชในโรงฆาสัตวสวนใหญเปนน้ําประปา  ไมมีอางลางมือและสบู  พบหนู  แมลงวันและแมลงสาบในโรงฆาสัตว
เอกชน  สําหรับเจาหนาที่ของโรงฆาสัตว  พบวาสวนใหญไมมีการตรวจรางกายและไมมีการทําความสะอาดกอนดําเนินการฆา
สัตว  และไมมีชุดปฏิบัติงานประจํา  และคนงานที่ชําแหละเนื้อสัตวในโรงฆาสัตวเอกชนสวนใหญไมสวมเสื้อผาระหวาง
ปฏิบัติงาน   
 โรงฆาสัตวเทศบาลมีรางรอกเหนือศีรษะเพื่อชวยในการแขวนและขนยายซากสัตวในระหวางรอการชําแหละ  แตสวน
ใหญไมไดใชงาน  โรงฆาสัตวทั้งหมดจะดําเนินการฆาสัตว  ชําแหละและตัดแตงซากสัตวบนพื้นซีเมนต 

2. ผลการสํารวจสุขลักษณะความปลอดภัยดานจุลินทรีย 
 จากผลการสํารวจการปนเปอนของจุลินทรียในวัตถุดิบเนื้อสุกรที่ผานการฆาและตัดแตงจากโรงฆาสัตว  พบวาเนื้อสุกร
จากโรงฆาสัตวเอกชนมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (2.25 x 105 โคโลนีตอกรัม)  สูงกวาเนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวเทศบาล (1.68 x 104 
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โคโลนีตอกรัม)  ซึ่งเปนผลจากโรงฆาสัตวเอกชนจะดําเนินการในบริเวณบานพักอาศัย  ทําการฆาสัตว  ชําแหละและตัดแตง
เนื้อสัตวบนพื้นซีเมนตซึ่งสวนใหญมีรอยแตก นอกจากนี้โรงฆาสัตวเปนแบบเปดโลง  จึงพบแมลงวันและแมลงสาบในบริเวณที่
ฆาสัตว   ซึ่งอาจจะเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียคอนขางสูง  สวนปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอรมพบวาเนื้อ
สุกรจากโรงฆาสัตวทั้งสองแหลงมีปริมาณที่คอนขางสูงคือ 24 ตอกรัม  และพบมีการปนเปอนของแบคทีเรีย E. coli  แตไมพบ
จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค คือ Staphylococcus aureus และ Salmonella ดังแสดงไวในตารางที่ 1 

ตารางที่ 1  ปริมาณจุลินทรียบนเนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวเอกชนและเทศบาลจังหวัดลําปาง 

โรงฆาสัตว จุลินทรียทั้งหมด 
(โคโลน/ีกรัม) 

MPN Coliforms ตอกรัม S.  aureus ตอกรัม Salmonella  ตอกรัม 

เอกชน 2.25 x 105 24 - - 
เทศบาล 1.68 x 104 24 - - 

  
จากการตรวจปริมาณจุลินทรียบนวัตถุดิบเนื้อสุกรในขั้นตอนการจัดการกอนนําไปแปรรูปในโรงงานแปรรูปเนื้อสัตว  

พบวาเนื้อสัตวที่ขนสงมายังโรงงานแปรรูปสวนใหญไมมีการเก็บรักษาเนื้อสัตวที่อุณหภูมิตํ่า  มีการขนสงมาในเขงหรือ
ถุงพลาสติกแบบเปด  ดังนั้นจึงพบปริมาณจุลินทรียปนเปอนคอนขางสูง  โดยมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเฉลี่ย 2.68 x 104 โคโลนี
ตอกรัม  มีแบคทีเรียโคลิฟอรม  และ E. coli  ในระดับสูงดวย คือ 2.89 x 103 และ 1.79 x 103  โคโลนีตอกรัม ตามลําดับ  และเมื่อ
ตรวจสอบโดยวิธี MPN พบวามีแบคทีเรียโคลิฟอรมในระดับสูง คือ มากกวา 24 ตอกรัม  
 เมื่อโรงงานแปรรูปรับเนื้อสัตวจากรถขนสงเนื้อสัตว  ถาไมไดทําการผลิตทันทีจะเก็บรักษาเนื้อไวในถังน้ําแข็ง  ซึ่ง
สวนใหญไมมีการเปลี่ยนน้ําแข็งทุกวัน  แตจะเติมน้ําแข็งใหมทับลงไปเรื่อยๆ  และจะมีการลางและเปลี่ยนน้ําแข็ง 2-3 สัปดาหตอ
ครั้ง  จึงอาจเปนสาเหตุใหมีการปนเปอนหรือการเพิ่มปริมาณของจุลินทรียในวัตถุดิบที่เก็บรักษา  ดังแสดงไวในตารางที่ 2  เมื่อนํา
เนื้อสุกรที่ผานการเก็บรักษาหรือแชเย็นในถังน้ําแข็งมาตรวจปริมาณจุลินทรีย  และแบคทีเรียโคลิฟอรมโดยวิธี 3M Petrifilm 
Count Plates และ MPN  พบวาปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นคอนขางสูงโดยมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเปน 5.65 x 105, 3.91 x 104  

โคโลนีตอกรัม  และมากกวา 24 ตอกรัม ตามลําดับ และพบแบคทีเรีย E.coli ในระดับสูง คือ 3.17 x 103 โคโลนีตอกรัม  แตไมพบจุ
ลิน ทรียที่ทําใหเกิดโรค Staphylococcus aureus และ Salmonella 

ตารางที่ 2  ปริมาณจุลินทรียบนเนื้อสุกรในขั้นตอนการจัดการกอนการแปรรูปของโรงงานแปรรูปเนื้อสัตว 

ขั้นตอนการจัดการ จุลินทรียทั้งหมด 
(โคโลนี/กรัม) 

3M PetrifilmTM Coliform Count 
Plates ตอกรัม 

MPN Coliforms ตอ
กรัม 

3M PetrifilmTM  E. coli 
 Count Plates ตอกรัม 

การรับวัตถุดิบ 2.68 x 104 2.89 x 103 > 24 1.79 x 103 
การเก็บรักษา 5.65 x 105 3.91 x 104 > 24 3.17 x 103 

 
สรุป 

 การสํารวจสุขลักษณะความปลอดภัยดานจุลินทรียในเนื้อสัตวระหวางการจัดการกอนการแปรรูป  พบวาเนื้อสัตวที่ผาน
การฆาจากโรงฆาสัตวเทศบาลมีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด  แบคทีเรียโคลิฟอรมนอยกวาเนื้อที่ผานการฆาจากโรงฆาสัตวเอกชน  
เนื้อสัตวจากทั้งสองแหลงไมมีการปนเปอนของ Staphylococcus aureus  และ Salmonella  ในระหวางการขนสงเนื้อสัตวไปยัง
โรงงานแปรรูป  และในระหวางรอการผลิตมีปริมาณเชื้อจุลินทรียเพิ่มขึ้น  แตไมพบการปนเปอนของ Staphylococcus aureus และ 
Salmonella  
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