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บทคัดยอ

 วัตถุประสงคของการศึกษานี้ เพื่อหาอัตราการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในเนื้อสุกรบดตามประกาศกรม

วิทยาศาสตรการแพทยเรื่องเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๒ (พ.ศ. 

๒๕๕๓) ในสวนเนื้อสดของสัตว ไดแก Salmonella spp., E. coli และ Staphylococcus aureus ดวยวิธี ISO 6579: 

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

ลําดับ โดยทําการสุมเก็บตัวอยางเน้ือสุกรบดจากตลาดสด 4 แหง และหางสรรพสินคา 4 แหงในเขตเทศบาลนคร

ขอนแกน ในเดือนกรกฎาคม-สิงหาคม พ.ศ. 2555 จํานวน 91 ตัวอยาง ผลการตรวจวิเคราะหพบการปนเปอน Sal-

monella spp., E. coli และ S. aureus ในเน้ือสุกรบดรอยละ 58.24, 86.81 และ 31.87 ตามลําดับ การทดสอบการด้ือ

ตอสารตานจุลชีพพบวาเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli มีอตัราการด้ือตอยา Tetracycline สูงสุดรอยละ 79.2 และ 

75.9 ตามลําดับ และอัตราการด้ือตอยา Nalidixic acid ของเชื้อ S. aureus พบรอยละ 96.5 การปรุงอาหารดวยเนื้อ

สุกรบด ควรทําใหสุกเพียงพอตอการทําลายเช้ือจุลินทรีย เพื่อสุขภาพที่ดีของผูบริโภค 

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

 ปจจุบัน ผูบริโภคใหความสําคัญกับคุณภาพ

ของอาหารมากข้ึน โดยเฉพาะอยางยิ่งเนื้อสุกร ซึ่งเปน

อาหารประเภทโปรตีนทีม่กีารบริโภคกันเปนจาํนวนมาก 

เนือ่งจากราคาไมแพงนักและหาซ้ือไดงาย เน้ือสุกรบด จะ

ถกูวางจาํหนายรวมกบัเนือ้สกุรตดัแตง โดยผูจาํหนายจะมี

เครือ่งบดเนือ้ของตนเอง และนาํเนือ้สุกรชิน้มาทาํการบด

ดวยเครื่องเพื่อจําหนาย อยางไรก็ดี เน้ือสุกรบด ผูบริโภค

ไมสามารถลางทําความสะอาดไดเหมือนกับชิ้นเนื้อสุกร 

ดังนั้น หากเน้ือสุกรมีการปนเปอนจุลินทรียกอโรคจาก

โรงฆาสัตวที่ไมไดมาตรฐาน โดยพบการปนเปอน Salmo-

nella ในซากสุกรทีโ่รงฆาสัตวในเขตจังหวัดขอนแกนรอย

ละ 36.67 (1) หรือมีการปนเปอนจากเครื่องบดเนื้อ ยอม

สงผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภคได จากรายงานของ 

Angkititrakul et al., 2005 พบการปนเปอนเชือ้ Salmonella 

spp. ในเนือ้สกุรทีจ่าํหนายทีต่ลาดสดจังหวดัขอนแกนรอย

ละ 65 และพบเช้ือ S. aureus ปนเปอนเน้ือสุกรที่ตลาดใน

เขตเทศบาลนครขอนแกนรอยละ 26.06 (3) นอกจากนี้ 

ยังพบวาผูขายเนื้ออาจเปนสาเหตุของการปนเปอนสูเนื้อ

สัตวได จากรายงานของ Jamjane et al., (2007) พบผูขาย

เนือ้สกุรในตลาดสดเทศบาลนครขอนแกน เปนพาหะของ

เช้ือ  Salmonella spp. สูงถึงรอยละ 31

 จลุนิทรียทีเ่ปนสาเหตขุองโรคอาหารเปนพษิที่

สําคัญ ไดแก Salmonella spp., E. coli และ S. aureus ผู

บริโภคท่ีไดรับเช้ือเขาสูรางกายจะแสดงอาการปวดทอง 

ทองเสีย ในรายทีร่นุแรงอาจเสียชวีติได โดยเฉพาะในเด็ก

และผูสงูอายุ (5) ดงัน้ัน สาํนกังานมาตรฐานสินคาเกษตร

และอาหารแหงชาติ (มกอช.) (6) และกรมวิทยาศาสตร

การแพทย (7) จึงไดกําหนดมาตรฐานทางจุลชีววิทยา

ของเน้ือสัตวดบิ ตองตรวจไมพบเช้ือ Salmonella spp. ใน

ตวัอยาง 25 กรมั สวนเช้ือ E. coli และ S. aureus ตองตรวจ

พบไมเกนิ 100 เซลลตอตวัอยาง 1 กรมั วตัถปุระสงคของ

การศกึษาน้ีเพือ่ตรวจหาการปนเปอนจลุนิทรยีกอโรคใน

เนื้อสุกรบดท่ีจําหนายในเขตเทศบาลนครขอนแกน ซึ่ง

ขอมลูทีไ่ดจะเปนแนวทางในการปองกนัควบคมุอนัตราย

จากโรคอาหารเปนพิษจากการบริโภคเนื้อสุกรบด

วิธีการวิจัย

 ทําการสุมเก็บตัวอยางเนื้อสุกรบดจํานวน 25 

กรัมตอตัวอยางใสในภาชนะที่ปราศจากเชื้อ จากแผง

จําหนายเนื้อในตลาดสด 4 แหง และหางสรรพสินคา 

4 แหง ในเขตเทศบาลนครขอนแกนระหวางเดือน

กรกฎาคม-สิงหาคม พ.ศ. 2555 จํานวน 91 ตัวอยาง 

เพ่ือทําการตรวจวิเคราะหจุลินทรีย ตามประกาศกรม

วทิยาศาสตรการแพทยเรือ่งเกณฑคณุภาพทางจุลชวีวทิยา

ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๒ (พ.ศ. 

2553) ในสวนเนื้อสดของสัตว และสํานักงานมาตรฐาน

สินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) ดังนี้ 

 Salmonella spp. ดวยวิธี ISO 6579: 2002 

 E. coli ดวยวธิ ีAOAC Offi cial Method 998.08 

(3M Petrifi lm)

 Staphylococcus aureus ดวยวธิ ีAOAC Offi cial 

Method 2003.11 (3M Petrifi lm) 

 ทําการทดสอบการด้ือตอสารตานจุลชีพ

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 ดวยวิธี 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

 การตรวจหาเชื้อจุลินทรียในเนื้อสุกรบดจาก

แผงจําหนายในเขตเทศบาลนครขอนแกนทั้งที่ตลาดสด 

และหางสรรพสินคา พบมีอัตราการปนเปอนของเช้ือ 

Salmonella spp., E. coli และ S. aureus รอยละ 58.24, 

86.81 และ 31.87 ตามลําดับ โดยพบเชื้อ Salmonella spp. 

สงูสุดทีต่ลาดสด 2 พบเช้ือ E. coli สงูสุดทีต่ลาดสด 1 และ 

4 สวนเชื้อ S. aureus พบสูงสุดที่ตลาดสด 4 (ตารางท่ี 1) 

นอกจากนี้ ที่ตลาดสด 4 ยังพบวาเนื้อสุกรบดที่มีการปน

เปอนเช้ือจลุนิทรียกอโรคท้ังสามชนิดในตัวอยางเดียวกัน

สูงถึงรอยละ 35 (ตารางที่ 2)

ตารางที่ 1 การปนเปอนเช้ือจุลินทรียในเน้ือสุกรบดที่เก็บจากตลาดสดและหางสรรพสินคา

สถานที่ จํานวนตัวอยาง
การปนเปอนจุลินทรียกอโรค (%)

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)

หางสรรพสินคา 8 4 (50) 4 (50) 3 (37.5)

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

หมายเหตุ: Salmonella spp. ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม สวน E. coli และ S. aureus ตองไมเกิน 100 เซลลตอ

ตัวอยาง 1 กรัม

ตารางที่ 2 การปนเปอนจุลินทรียกอโรคท้ังสามชนิดในตัวอยางเดียวกัน

สถานที่จําหนาย จํานวน การปนเปอนเชื้อทั้งสามชนิด (%)

ตลาดสด 1 14 3 (21.4)

ตลาดสด 2 36 10 (27.8)

ตลาดสด 3 18 5 (27.8)

ตลาดสด 4 20 7 (35)

หางสรรพสินคา 8 0

รวม 88 25 (28.41)

 การดื้อตอสารตานจุลชีพของเชื้อ Salmonella 

spp., E. coli และ S. aureusที่แยกไดจากเน้ือสุกรบด พบ

วาเชื้อ Salmonella spp. และ E. coli ดื้อตอ Tetracycline 

สูงสุดรอยละ 79.2 และ 75.9 ตามลําดับ สวน S. aureus 

ดื้อตอ Nalidixic acid สูงสุดรอยละ 96.5 (ตารางที่ 3)
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ตารางที่ 3 การดื้อตอสารตานจุลชีพของเช้ือจุลินทรียกอโรคที่แยกไดจากเนื้อสุกรบด 

จุลินทรีย จํานวน
การดื้อตอสารตานจุลชีพ (%)

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 เนื้อสุกรบดท่ีจําหนายในตลาดสด

หรอืหางสรรพสินคา เม่ือผูบรโิภคซ้ือไปปรุงอาหารมักไม

ไดมกีารลางทาํความสะอาด ซึง่จะแตกตางจากเนือ้สุกรที่

ถกูตดัแตงเปนชิน้ทีส่ามารถลางทาํความสะอาดกอนได ผู

จาํหนายเนือ้สกุรบดมักใชเนือ้สกุรทีผ่านการตดัแตงเปน

ชิน้ หรอืนาํเศษเน้ือสุกรท่ีเหลือมาทําการบดดวยเคร่ืองบด

เนื้อ เพื่อรอการจําหนาย ดังนั้น การผลิตเนื้อสุกรบดให

สะอาด ปลอดภัย ปราศจากการปนเปอนของเช้ือจลุนิทรยี

กอโรค จาํเปนตองควบคุมการผลิตเนือ้สุกรต้ังแตทีฟ่ารม 

โรงฆาสัตว และสถานท่ีจาํหนาย ตลอดจนผูจาํหนายเน้ือ

ดวยเชนกัน

 การปนเปอนเช้ือจุลินทรียกอโรคในสุกรกอน

ฆา เปนปจจัยสําคัญจุดแรกของการปนเปอนตลอดหวง

โซการผลิตเนื้อสุกร จากรายงานของ Sithigon and Ang-

kititrakul (2011) พบเช้ือ Salmonella spp. ในสุกรกอน

ฆาที่โรงฆาสัตวรอยละ 27.14 ดงันั้น ฟารมสุกรควรที่จะ

มรีะบบการเลีย้งการจดัการทีไ่ดมาตรฐานตามขอกาํหนด

ของกรมปศุสัตว เพื่อใหไดสุกรที่มีสุขภาพดี โรงฆาสัตว 

นับเปนอีกปจจัยที่สําคัญของการแปรรูปเนื้อสุกร โดย

เฉพาะการปนเปอนของเหลวในระบบทางเดนิอาหารของ

สกุรไปสูเนือ้สุกร ทาํใหซากสกุรมกีารปนเปอนจลุนิทรยี

กอโรคไดงาย พบเชื้อ Salmonella spp. ที่ซากสุกรรอย

ละ 36.67 (1) พบเช้ือ E. coli ปนเปอนเน้ือสุกรรอยละ 

72.09 (8) การปนเปอนเชื้อจุลินทรียกอโรคของสถานท่ี

จาํหนายเน้ือสุกรบดและผูจาํหนาย ยอมสงผลตอคุณภาพ

เนือ้สกุรดวย โดยพบเชือ้ S. aureus ทีฝ่ามอืคนขายรอยละ 

33.94 (3) และเชื้อ Salmonella spp. ที่มือคนขายเนื้อสุกร

จากตลาดสดรอยละ 37 (9) เชื้อ Salmonella spp. และ E. 

coli ที่แยกไดจากเนื้อสุกรมีอัตราการด้ือตอ Tetracycline 

สูงรอยละ 79.2 และ 75.9 ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับ

รายงานของAngkititrakul et al., (2009) ที่พบเช้ือ Sal-

monella spp. ที่แยกไดจากเนื้อสุกรที่ตลาดสดมีอัตราดื้อ

ตอ Tetracycline รอยละ 89 สวนการดื้อตอ Tetracycline 

ของเชื้อ Salmonella spp. ที่แยกไดจากโรงฆาสัตว 3 แหง

ในอัตรารอยละ 77 – 100 (10) การควบคุมคุณภาพเนื้อ

สุกรบดที่ดี ผูจําหนายจําเปนตองนําเนื้อสุกรที่สะอาด 

ปลอดภยัจากฟารมและโรงฆาสตัวทีไ่ดมาตรฐานมาผลติ 

รวมถงึสถานท่ีจาํหนาย เครือ่งบดเน้ือ ควรมีสขุลกัษณะท่ี

ดี ตลอดจนผูจําหนายเนื้อสุกรบดก็ควรมีสุขภาพอนามัย

ที่ดี เพื่อใหผูบริโภคไดรับเนื้อสุกรบดที่มีคุณภาพดี
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