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A Microbial Contamination Study in Chilled and Unchilled Raw Pork 

that is Sold in Pakkret District, Nonthaburi Province

การศึกษาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสุกรดิบที่จำาหน่ายแบบแช่เย็นและไม่แช่เย็น

ในเขตเทศบาลนครปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี

บทคัดย่อ 

	 งานวิจัยนี้ศึกษาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเน้ือสุกรดิบท่ีจำาหน่ายแบบแช่เย็น	 เปรียบเทียบกับแบบ 

ไม่แช่เย็นในเขตเทศบาลนครปากเกร็ด	จังหวัดนนทบุรี	โดยสุ่มเก็บตัวอย่างเนื้อสุกรจากร้านค้า	จำานวน	12	แห่ง	

แบง่เปน็รา้นคา้แบบแชเ่ยน็	จำานวน	6	แหง่	และร้านค้าแบบไมแ่ชเ่ยน็	จำานวน	6	แหง่	ส่งตรวจวเิคราะหเ์ชือ้จุลินทรยี ์

จำานวน	5	ชนิด	ได้แก่	จำานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด	โคลิฟอร์ม	อี	โคไล	ซาลโมเนลลา	และสตาฟิโลคอคคัส	ออเรียส	 

แล้วเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยาสำาหรับเนื้อสัตว์ของสำานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร 

และอาหารแห่งชาติ	 (มกอช.	6000-2547)	และกรมปศุสัตว์	พบว่า	ตัวอย่างเนื้อสุกรดิบจากร้านค้าแบบแช่เย็น 

มอีณุหภมูใิจกลางเนือ้	(เฉลีย่	8.90	องศาเซลเซียส,	อณุหภมูอิยูใ่นชว่ง	4.40-16.80	องศาเซลเซียส)	ต่ำากวา่ตัวอยา่ง

เนื้อสุกรดิบจากร้านค้าแบบไม่แช่เย็นในตลาดสด	(เฉลี่ย	18.90	องศาเซลเซียส,	อุณหภูมิอยู่ในช่วง	13.20-26.50	

องศาเซลเซยีส)	สว่นการประเมนิทางจลุชวีวทิยา	พบวา่	ตัวอยา่งเนือ้สุกรดบิจากร้านคา้แบบแชเ่ยน็	จำานวน	2	ร้าน 

ในทั้งหมด	6	ร้าน	 (ร้อยละ	33.33)	ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้ง	 5	ชนิด	ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน	ขณะที่ตัวอย่าง 

เนื้อสุกรดิบจากร้านค้าแบบไม่แช่เย็นทั้ง	6	ร้าน	ไม่ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน	(ร้อยละ	0.00)	จากการศึกษาแสดง 

ใหเ้ห็นวา่	การจำาหนา่ยเนือ้สกุรแบบแชเ่ยน็	มคีวามเสีย่งในการปนเปือ้นและ/หรอืการเจรญิเตบิโตของเชือ้จุลนิทรย์ี

ในเนื้อสุกรดิบ	ต่ำากว่าการจำาหน่ายแบบไม่แช่เย็น	อย่างไรก็ตาม	ยังคงพบเชื้อจุลินทรีย์บางชนิดมีปริมาณสูงเกิน

มาตรฐานในบางร้านค้าแบบแช่เย็น	ซึ่งอาจมีสาเหตุความเป็นไปได้หลายปัจจัย	เช่น	การควบคุมอุณหภูมิในการ

จัดเก็บเน้ือสุกรดิบยังไม่ดีพอ	 ความไม่สะอาดของวัตถุดิบตั้งต้นและพื้นท่ีขาย	 และ/หรือสุขอนามัยของคนขาย

ยังไม่ดีพอ	

คำาสำาคัญ:	การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์	เนื้อสุกร	นนทบุรี
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ABSTRACT 

	 In	 this	 study,	microbial	contamination	 in	 raw	pork	was	determined.	The	number	of	

microorganisms	in	raw	pork	that	was	sold	in	two	different	conditions,	chilled	and	unchilled	

pork,	was	taken	to	compare,	in	the	area	of	Pakkret	Municipality,	Nonthaburi	province,	Thailand.	

The	pork	samples	were	collected	from	12	stores	that	were	divided	into	6	refrigerated	stores	

(chilled	pork)	and	6	open-air	stores	(unchilled	pork)	 in	the	fresh	markets.	All	samples	were	

analyzed	the	five	types	of	microorganisms,	including	Aerobic	Plate	Count,	Coliforms,	E.	coli,	

Salmonella	spp.,	and	Staphylococcus	aureus,	compared	with	the	microbiological	standard	for	

pork	of	National	Bureau	of	Agricultural	Commodity	and	Food	Standards	(TACFS	6000-2004),	

and	the	Department	of	Livestock	Development.	The	results	showed	that	raw	pork	samples	

from	refrigerated	stores	had	core	temperatures	(average	8.90	ºC,	ranging	from	4.40	to	16.80	ºC)	

lower	than	those	of	samples	from	open-air	stores	(average	18.90	ºC,	ranging	from	13.20	to	26.50	

ºC).	For	microbiological	assessment,	pork	samples	from	2	out	of	6	refrigerated	stores	(33.33%)	

were	qualified	in	term	of	the	number	of	microorganisms	(5	types)	according	to	the	standard	

criteria,	while	the	remaining	pork	samples	from	all	6	open-air	stores	were	not	qualified	(0.00%).	

From	the	study	showed	that	the	sale	of	chilled	pork	had	lower	risk	of	microbial	contamination	

and/or	microorganisms’	growth	in	raw	pork	than	the	sale	of	unchilled	pork.	However,	some	

microorganisms	were	found	in	higher	amount	than	the	standard	in	some	chilled	stores.	These	

may	cause	from	several	possible	factors,	such	as	the	non-appropriate	of	temperature	control	

in	raw	pork	storage,	the	uncleanness	of	raw	materials	and	selling	area,	and/or	the	hygiene	of	

the	seller.

KEYWORDS:	Microbial	Contamination,	Pork,	Nonthaburi

บทนำา

	 ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสำาคัญกับคุณภาพ

ของอาหารมากขึ้น	 โดยเฉพาะอย่างยิ่งเน้ือสุกร	 

ซึ่งเป็นอาหารประเภทโปรตีนที่มีการบริโภคกันเป็น

จำานวนมาก	 สอดคล้องกับกรมปศุสัตว์ที่ได้ดำาเนิน

โครงการเน้ือสัตว์ปลอดภัย	 ใส่ใจผู้บริโภค	 (ปศุสัตว์	

OK)	 เพ่ือรับรองสถานที่จำาหน่ายเนื้อสัตว์ท่ีมีการ

ดูแลคุณภาพตลอดสายการผลิต	 กล่าวคือ	 เนื้อสัตว์

ต้องมาจากฟาร์มเลี้ยงสัตว์มาตรฐานผ่านการฆ่า

จากโรงฆ่าสัตว์ที่รับอนุญาต	 สถานที่จำาหน่ายสะอาด 

ถูกสุขลักษณะ	 และยังส่งเสริมให้ผู้ค้าเก็บเนื้อสัตว์ 

รอการจำาหน่ายไว้ในตู้แช่เย็น	 เพื่อให้เกิดความมั่นใจ

แกผู่บ้รโิภควา่ไดบ้รโิภคเนือ้สตัวท์ีม่คีณุภาพ	ปลอดภยั

จากสารตกค้างและสามารถสอบย้อนกลับถึง 

แหลง่ผลติ	(กรมปศุสตัว,์	2560)	อยา่งไรกต็าม	คนไทย

ส่วนใหญ่จำานวนมากยังเลือกซื้อเนื้อสุกรท่ีวางหรือ

แขวนห้อยอยู่บนแผงเขียงขายเนื้อสุกรในตลาดสด		

เพราะมีความเชื่อว่าเนื้อสุกรประเภทนี้มีความใหม่

สดกว่าเนื้อสุกรแช่เย็น	 แต่ในความเป็นจริงแล้วหาก

เนือ้สกุรมกีารปนเปือ้นจลุนิทรยีก์อ่โรคจากโรงฆา่สตัว ์

ที่ไม่ได้มาตรฐาน	 ย่อมส่งผลกระทบต่อสุขภาพของ 

ผู้บริโภคได้
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	 ที่ผ่านมาหลายภาคส่วนได้พยายามรายงาน

ความเสี่ยงในการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ในเนื้อสุกร

เพื่อให้ผู้บริโภคหรือประชาชนทั่วไปได้รับทราบเป็น 

ระยะๆ	 ยกตัวอย่าง	 รายงานวิจัยที่จังหวัดขอนแก่น	 

พบการปนเป้ือนเชือ้ซาลโมเนลลา	(Salmonella  spp.) 

	ในเนื้อสุกรที่จำาหน่ายในตลาดสด	ถึงร้อยละ	65	และ

พบเชื้อสตาฟิโลคอคคัส	ออเรียส	(Staphylococcus 

aureus)	ปนเปือ้นเนือ้สกุร	รอ้ยละ	26	ซึง่เชือ้จุลนิทรีย ์

เหล่านี้ 	 โดยเฉพาะเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรค	 เช่น 

ซาลโมเนลลา	โคลฟิอรม์	(Coliforms)	อ	ีโคไล	(E. coli) 

และสตาฟโิลคอคคสั	ออเรยีส	เมือ่ผูบ้รโิภคทีไ่ดรั้บเชือ้

เขา้สูร่่างกายจะแสดงอาการปวดท้อง	ท้องเสีย	ในราย

ทีร่นุแรงอาจเสยีชวีติได	้(Angkititrakul,	Chomvarin,	

Chaita,	Kanistanon,	&	Waethewutajarn,	2005;	

Jaisue	&	Angkititrakul,	2011)		

	 ในช่วงไม่เกิน	1-2	ปีมานี้	มีผู้ประกอบการที่ 

หนัมาทำาอาชพีขายเนือ้สกุร	มทีัง้ขายเนือ้สกุรแบบอุน่ 

หรือแบบไม่แช่เย็น	 และขายเนื้อสุกรแบบแช่เย็น 

ทีเ่ห็นในชุมชนกนัมากขึน้	นัน่แสดงวา่	ผูบ้รโิภคสามารถ 

เข้าถึงแหล่งจำาหน่ายเนื้อสุกรได้ง่ายข้ึน	 นำาไปสู่

การบริโภคเน้ือสุกรท่ีมากข้ึนด้วย	 หากผู้บริโภคไม่

ตระหนักถึงอุณหภูมิในระหว่างการจัดจำาหน่ายของ

เนื้อสุกรและความสะอาดปลอดภัยภายในร้านค้า

แต่ละแบบแล้ว	 อาจส่งผลเสียที่รุนแรงต่อสุขภาพ

ของผูบ้รโิภคได	้เนือ่งจากทีอ่ณุหภมูหิอ้งเชือ้จุลนิทรีย์

สามารถเจริญเติบโตได้ดีกว่าที่อุณหภูมิแช่เย็น	ดังนั้น	

ในงานวิจัยครั้งนี้	 จึงต้องการเปรียบเทียบปริมาณ

การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสุกรดิบที่จำาหน่าย

แบบแช่เย็น	และไม่แช่เย็น	เพื่อเป็นข้อมูลให้ผู้บริโภค

ประกอบการตัดสินใจเลือกซื้อเนื้อสุกร	

วัตถุประสงค์

	 เพื่อเปรียบเทียบปริมาณการปนเปื้อน

จุลินทรีย์ในเนื้อสุกรดิบที่จำาหน่ายแบบแช่เย็น	 และ 

ไมแ่ชเ่ยน็ในเขตเทศบาลนครปากเกรด็	จงัหวดันนทบรุ	ี

สมมติฐาน

	 เนือ้สกุรทีถ่กูวางขายไวน้านสมัผสักบัอากาศ

โดยตรง	 หากไม่แช่เย็นจะมีโอกาสปนเปื้อนจุลินทรีย์

ได้ง่ายและรวดเร็ว	 ดังนั้น	 ร้านท่ีขายเนื้อสุกรแบบ 

ไม่แช่เย็น	 จึงน่าจะมีเนื้อสุกรที่ไม่ปลอดภัยจากการ 

ปนเปื้อนและการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์

มากกว่าร้านที่ขายเนื้อสุกรแบบแช่เย็น

ประโยชน์ที่ได้รับ

	 เพ่ือให้ทราบถึงปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์

แต่ละชนิดที่ปนเปื้อนในเนื้อสุกรดิบที่จำาหน่ายแบบ

แช่เย็นและไม่แช่เย็นในเขตเทศบาลนครปากเกร็ด	

จังหวัดนนทบุรี	 ว่าเป็นไปตามมาตรฐานเนื้อสุกรของ	

มกอช.	และกรมปศุสตัวห์รอืไม	่ขอ้มลูทีไ่ดจ้ะเผยแพร่

เป็นแนวทางในการเลือกซ้ือเนื้อสุกรให้กับผู้บริโภค	

และเป็นข้อมูลให้ผู้ขายเนื้อสุกรได้ตระหนักถึงการ 

ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสุกรท่ีวางขาย 

ในตลาด	

วิธีดำาเนินการวิจัย  

	 การเก็บตัวอย่าง	 ทำาการเก็บตัวอย่างเนื้อ 

สุกรดิบ	 โดยซื้อเนื้อสันนอกจากร้านค้าแบบแช่เย็น 

6	แหง่	และแผงจำาหนา่ยเน้ือแบบไมแ่ช่เยน็ในตลาดสด	

6	 แห่ง	 (ดังตารางท่ี	 1)	 โดยกำาหนดให้เก็บตัวอย่าง 

แห่งละ	3	ชิ้น	ชิ้นละประมาณ	300	กรัม	รวมทั้งหมด	

36	 ตัวอย่าง	 และสุ่มเก็บตัวอย่างในช่วงเช้า	 (8.00-

9.30	น.)	ของเดอืนมถินุายน	2560	จากนัน้วดัอุณหภูมิ

ใจกลางของชิ้นเนื้อแต่ละตัวอย่างภายหลังการซ้ือ

ทันที	พร้อมบันทึกข้อมูล	แล้วนำาตัวอย่างมาบรรจุใน

ถุงพลาสติกปิดผนึกแบบสุญญากาศ	(1	ชิ้นต่อ	1	ถุง)	

ใช้เคร่ืองซีลสุญญากาศขนาดเล็ก	 (Mini	 Vacuum	

Sealer)	 รุ่น	 DZ-280A	 ยี่ห้อ	 Brother	 ประเทศจีน 

(Brother	 Packing	 Machinery	 Co.	 Ltd.)	 

จากน้ันนำาตัวอย่างทั้งหมดใส่ในกล่องโฟมที่มีการ

บรรจนุ้ำาแขง็ไว้	เพือ่ปรบัใหอ้ณุหภมูริะหวา่งการขนสง่ 
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ให้ไม่เกิน	 4	 องศาเซลเซียส	 (oC)	 ขนส่งตัวอย่าง 

เนื้อสุกรทั้งหมดไปยังห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา	

(Microbiological	 Laboratory)	 บริษัท	 ซีพีเอฟ	

(ประเทศไทย)	จำากัด	(มหาชน)	จ.ฉะเชิงเทรา	โดยใช้

เวลาในการขนส่งไม่เกิน	2	ชั่วโมง

	 การวิ เคราะห์ เชื้อจุลินทรีย์ ในตัวอย่าง 

นำาตัวอย่างทั้งหมด	 36	 ตัวอย่าง	 มาตรวจวิเคราะห์

เชื้อจุลินทรีย์จำานวน	5	ชนิด	ได้แก่	จำานวนจุลินทรีย์

ทั้งหมด	 วิธีทดสอบตามสมาคมนักเคมีวิเคราะห์	

(Association	 of	Official	 Analytical	 Chemists:	

AOAC)	 (2016)	 ข้อ	 990.12	 โคลิฟอร์ม	 วิธีทดสอบ

ตาม	AOAC	(2016)	ข้อ	991.14	อี	โคไล	วิธีทดสอบ

ตาม	 AOAC	 (2016)	 ข้อ	 991.14	 ซาลโมเนลลา 

วิธีทดสอบตาม	 AOAC	 (2016)	 ข้อ	 2013.09	 และ 

สตาฟิโลคอคคัส	 ออเรียส	 วิธีทดสอบตาม	 AOAC	

(2016)	ข้อ	2003.07

	 การวิเคราะห์ผล	 รวบรวมผลที่ได้จากการ

วเิคราะหต์วัอยา่งทัง้หมด	36	ตวัอยา่ง	โดยนำาปรมิาณ

เชื้อจุลินทรีย์ของตัวอย่างที่มาจากร้านเดียวกัน	

จำานวน	3	ชิ้น	(3	ซ้ำา)	มาหาค่าเฉลี่ยในแต่ละชนิดของ

เชื้อจุลินทรีย์	 (ร้านค้าท้ังหมด	 12	 แห่ง)	 แล้วนำามา 

เปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานของสำานักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ	 (มกอช., 

2547)	 และเกณฑ์ของกรมปศุสัตว์	 สำาหรับสินค้า

ปศุสัตว์ เพื่อการส่งออก	 (กรมปศุสัตว์ , 	 2551)	 

(ดังตารางที่	2)	

ตารางที่ 1	แสดงร้านค้าที่ขายเนื้อสุกรดิบทั้งหมด	12	แห่ง	ในเขตเทศบาลนครปากเกร็ด

ประเภทของร้านค้า สถานที่ สัญลักษณ์ของร้านค้า

ร้านค้าแบบแช่เย็น

หมู่บ้านสี่ไชยทอง	3 A-1

ร้านค้าปลีกขนาดใหญ่	ปากเกร็ด A-2

ห้าแยกปากเกร็ด A-3

ตลาดสหกรณ์	3	ปากเกร็ด A-4

ตลาดดวงแก้ว	พลาซ่า
A-5

A-6

ร้านค้าแบบไม่แช่เย็น

ตลาดปากเกร็ด

B-1

B-2

B-3

ตลาดดวงแก้ว	พลาซ่า B-4

ตลาดพิชัย
B-5

B-6

หมายเหตุ:	 ในบางสถานที่	 สามารถสุ่มเก็บตัวอย่างได้มากกว่า	 1	 ร้าน	 เนื่องจากในบริเวณนั้นมีร้านค้าขายอยู่

จำานวนมาก	
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ตารางที่ 2	แสดงเกณฑ์ที่กำาหนดของเชื้อจุลินทรีย์แต่ละชนิด

ลำาดับ ชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ เกณฑ์ที่กำาหนด

1 	 จุลินทรีย์ทั้งหมด 	 ไม่เกิน	5	x	105	โคโลนี	ต่อตัวอย่าง	1	กรัม

2 	 โคลิฟอร์ม 	 ไม่เกิน	5	x	103	เอ็มพีเอ็น*	ต่อตัวอย่าง	1	กรัม

3 	 อี	โคไล 	 ไม่เกิน	100	โคโลนี	ต่อตัวอย่าง	1	กรัม

4 	 ซาลโมเนลลา 	 ไม่พบในตัวอย่าง	25	กรัม

5 	 สตาฟิโลคอคคัส	ออเรียส 	 ไม่เกิน	1	x	102	เอ็มพีเอ็น*	ต่อตัวอย่าง	1	กรัม

หมายเหตุ:	*เอม็พเีอน็	(Most	Probable	Number:	MPN)	เปน็วธิกีารวเิคราะหเ์ชือ้จลุนิทรียโ์ดยวธิกีารประมาณ

ที่มา:	มกอช.	(2547);	กรมปศุสัตว์	(2551)

ผลการวิจัยและอภิปรายผล

อุณหภูมิใจกลางตัวอย่างเนื้อสุกรที่จำาหน่ายแบบ 

แช่เย็นและไม่แช่เย็น

	 เบื้องต้นผู้วิจัยสังเกตพบว่า	 ร้านค้าเนื้อสุกร

แบบแชเ่ยน็นัน้จะเกบ็เนือ้สกุรดบิไวใ้นตูเ้ยน็ทีอ่ณุหภมู	ิ

4oC	 และเมื่อจะจำาหน่ายจึงค่อยนำาเนื้อสุกรออกมา

จากตู้เย็น	 แล้วหั่นขายตามปริมาณที่ลูกค้าต้องการ	

เนื้อสุกรท่ีเหลือจะเก็บเข้าตู้เย็นตามเดิม	 ส่วนร้านค้า 

แบบไม่แช่เย็น	 เนื้อสุกรดิบจะถูกวางไว้บนถาด 

สแตนเลสรองอยูบ่นน้ำาแขง็	แตบ่างร้านจะวางเนือ้สุกร 

ไว้บนแผงขายโดยไม่มีการใช้ถาดรองน้ำาแข็ง	และเมื่อ

จำาหน่ายหมด	 จึงค่อยหยิบเน้ือสุกรชิ้นใหม่จากถัง 

แชเ่ยน็ข้ึนมาวางบนแผงแทน	จากขอ้มูลดงักลา่ว	ผู้วจัิย 

จงึเกบ็ขอ้มลูอณุหภมูใิจกลาง	(Core	Temperature)	

ตวัอยา่งเน้ือสกุรภายหลงัจากการซือ้จากรา้นค้าทนัท	ี

(ตารางที่	3)	เพื่อนำามาประกอบการวิเคราะห์ปริมาณ

เชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างเนื้อสุกร	

	 จากตารางที่	 3	 พบว่า	 ตัวอย่างเนื้อสุกรที่

ซ้ือจากร้านขายแบบแช่เย็นมีอุณหภูมิใจกลางต่ำากว่า

ตัวอย่างเนื้อสุกรที่ ซ้ือจากร้านขายแบบไม่แช่เย็น

และพบว่าในตัวอย่างเนื้อสุกรจากบางร้านมีอุณหภูมิ

ใจกลางของแต่ละชิ้นค่อนข้างแตกต่างกันมาก	 เช่น	

ตัวอย่างเนื้อสุกรจากร้านค้าแบบแช่เย็น	 A-3	 มี

อุณหภูมิใจกลางเนื้อสูงมาก	 ใกล้เคียงกับตัวอย่าง 

เนื้อสุกรที่ซื้อจากร้านขายแบบไม่แช่เย็นในตลาดสด	

อาจเนื่องมาจากคนขายมักจะวางเนื้อสุกรดิบบน 

แผงขายภายหลังการนำาออกมาจากตู้เย็นแล้ว	 แต่ไม่

นำาเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ทนัที	สำาหรบัรา้นคา้แบบแชเ่ยน็	A-2	

จะมกีารวางเนือ้สุกรดิบบนตู้แชเ่ยน็แบบเปดิโล่ง	เพือ่

ใหลู้กคา้สามารถเลอืกและหยบิใสถ่งุได้เอง	จงึอาจเปน็

สาเหตุที่ทำาให้อุณหภูมิของเนื้อสุกรในขณะวางขาย 

สูงกว่า	4oC	ซึ่งข้อมูลที่ได้จากการสำารวจครั้งนี้	พบว่า	

ตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีขายในสภาวะการขายแบบแช่เย็น	

มีอุณหภูมิใจกลางตัวอย่างเนื้อ	 อยู่ในช่วงต้ังแต่	 4.4	

ถึง	 16.8oC	 และมีค่าเฉล่ียท่ี	 8.9oC	 ซ่ึงช่วงอุณหภูมิ

ดังกล่าวยังคงเอื้อต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ี

ชอบ/เจริญได้ดีท่ีอุณหภูมิปานกลาง	 (Mesophilic	

Organisms)	 เช่น	 อี	 โคไล	 ซาลโมเนลลา	 เป็นต้น	

(Herbert	&	Sutherland,	2000)	
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บทความวิจัย

ตารางที ่3	แสดงชว่งอณุหภูมใิจกลางของตวัอยา่งเนือ้สุกรดิบภายหลงัการซ้ือ	จากรา้นคา้ทัง้แบบแช่เยน็และแบบ

ไม่แช่เย็นในตลาดสด	ในเขตเทศบาลนครปากเกร็ด

สภาวะขณะขาย ร้านขายเนื้อสุกร สัญลักษณ์ ช่วงอุณหภูมิใจกลางตัวอย่าง (°C)

แช่เย็น หมู่บ้านสี่ไชยทอง	3 A-1 8.4-9.4

ร้านค้าปลีกขนาดใหญ่	ปากเกร็ด A-2 7.7-12.6

ห้าแยกปากเกร็ด A-3 16.3-16.8

ตลาดสหกรณ์	3	ปากเกร็ด A-4 4.4-5.3

ตลาดดวงแก้ว	พลาซ่า	1 A-5 6.9-9.0

ตลาดดวงแก้ว	พลาซ่า	2 A-6 4.8-5.3

ไม่แช่เย็น ตลาดปากเกร็ด	1 B-1 -1.5*-14.2

ตลาดปากเกร็ด	2 B-2 22.7-23.9

ตลาดปากเกร็ด	3 B-3 17.4-19.8

ตลาดดวงแก้ว	พลาซ่า B-4 13.2-14.8

ตลาดพิชัย	1 B-5 14.3-16.5

ตลาดพิชัย	2 B-6 26.4-26.5

หมายเหตุ:	*	มีตัวอย่างเนื้อสุกรดิบจากร้าน	B-1	จำานวน	1	ชิ้น	จากทั้งหมด	3	ชิ้น	ตรวจพบอุณหภูมิใจกลางเนื้อ

ต่ำามาก	เนื่องจากเนื้อสุกรดิบที่วางขายหน้าร้านไม่พอ	คนขายจึงต้องหยิบเนื้อจากตู้แช่เย็นออกมาขายให้

	 สำาหรบัตวัอยา่งเนือ้สกุรดบิทีซ่ือ้จากรา้นขาย

แบบไม่แช่เย็นในตลาดสด	พบว่า	 มีอุณหภูมิใจกลาง

ค่อนขา้งสงู	ซึง่ตวัอยา่งเนือ้สกุรจากบางรา้นมอีณุหภมูิ

ใกล้เคียงกับอุณหภูมิห้อง	 (25-27oC)	 เช่น	 ร้านค้า	

B-2	 และ	 B-6	 ซึ่งเป็นร้านท่ีวางเนื้อไว้บนแผงขาย 

ที่ไม่มีถาดรองบนน้ำาแข็ง	 ส่วนตัวอย่างเนื้อสุกรจาก

ร้านค้า	 B-1	 ที่พบว่า	 มีอุณหภูมิใจกลางตัวอย่าง 

ต่ำามาก	(-1.5oC)	สาเหตุจากผู้ขายนำาเนื้อสุกรบางชิ้น 

ออกจากตู้แช่เย็นออกมาขายให้	 เนื่องจากเนื้อสุกร 

ทีว่างบนแผงรอขายไมเ่พยีงพอ	อณุหภมูขิองตวัอยา่ง 

ชิ้น เนื้ อที่ ได้ รับจึ งยั งคงมีอุณหภูมิ ท่ี เย็นจัดอยู่ 	 

(ในกรณีนี้	จึงตัดตัวอย่างเนื้อสุกรที่มีอุณหภูมิ	-1.5oC	

ทิ้งไปจากการวิเคราะห์)

	 ดังนั้น	 ในภาพรวม	 ในสภาวะการขายแบบ 

ไมแ่ชเ่ยน็	อณุหภมิูใจกลางตัวอยา่งเนือ้สุกรดิบทีว่ดัได้ 

มีค่าตั้งแต่	 13.2-26.5oC	 และมีค่าเฉลี่ยที่	 18.9oC	 

ซึ่งช่วงอุณหภูมิดังกล่าวยังคงเอื้อต่อการเจริญเติบโต

ของทั้งจุลินทรีย์ที่ชอบ/เจริญได้ดีที่อุณหภูมิต่ำา	 

(Psychrophilic	Organisms)	บางชนดิ	และจลุนิทรยี์

ที่ชอบ/เจริญได้ดีที่อุณหภูมิในระดับปานกลาง 

(Mesophilic	 Organisms)	 (Lebert,	 Begot,	 &	 

Lebert,	1998)	ได้	อย่างไรก็ตาม	ความปลอดภัยของ

เนื้อสุกรยังข้ึนอยู่กับเชื้อจุลินทรีย์ต้ังต้น	 และความ

สะอาดของเนื้อสุกรดิบที่รับมาจากโรงงานชำาแหละ	

สถานที่และสุขอนามัยของผู้ขายอีกด้วย	 (Coates,	

Beattie,	Morgan,	&	Widders,	1995)
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ตารางท่ี 4	 แสดงปริมาณเช้ือจุลินทรีย์เฉลี่ยของตัวอย่างเนื้อสุกรดิบจากร้านค้าแบบแช่เย็นและแบบไม่แช่เย็น 

ในตลาดสด	ในเขตเทศบาลนครปากเกร็ด

ร้านค้าที่

ขายเนื้อ

สุกรแบบ

แช่เย็น (A) 

และไม่

แช่เย็น (B)

เชื้อจุลินทรีย์ & เกณฑ์มาตรฐาน

ปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด (cfu/g)

โคลิฟอร์ม 

(cfu/g)

อี โคไล 

(cfu/g)

ซาลโมเนลลา

(in 25 g)

สตาฟิโลคอคคัส

ออเรียส (MPN/g)

< 5.0 x 105 < 5000 < 100 ตรวจไม่พบ < 1 x 102

A-1 1.19	x	107 843 13.33	est. -	* ตรวจไม่พบ

A-2 4.16	x	104 23.33	est. ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ

A-3 1.0	x	107 1.0	x	104 1.0	x	104 ตรวจพบ ตรวจไม่พบ

A-4 1.87	x	107 1.0	x	104 413 ตรวจพบ ตรวจไม่พบ

A-5 1.62	x	106 1,200 6.67	(ประมาณ) ตรวจพบ ตรวจไม่พบ

A-6 7.70	x	104 40	est. ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ

B-1 1.0	x	107 6,970 2,650 ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ

B-2 1.90	x	107 1.0	x	104 8,000 ตรวจพบ ตรวจไม่พบ

B-3 1.0	x	107 5,970 2,330 ตรวจพบ ตรวจไม่พบ

B-4 1.0	x	107 1.0	x	104 460 ตรวจพบ ตรวจไม่พบ

B-5 1.0	x	107 1.0	x	104 8,670 ตรวจพบ ตรวจไม่พบ

B-6 1.0	x	107 1.0	x	104 1.0	x	104 ตรวจพบ ตรวจไม่พบ

หมายเหตุ:	*	ตัวอย่างเนื้อสุกรดิบจากร้าน	A-1	ตรวจไม่พบเชื้อซาลโมเนลลา	จำานวน	2	ชิ้น	จากทั้งหมด	3	ชิ้น	

แต่ชิ้นที่	3	ตรวจพบ	จึงอาจจะยังให้ข้อสรุปไม่ได้

	 ในงานวิจัยครั้งนี้ จึงอ้างอิงการวิเคราะห์ 

เชื้อจุลินทรีย์ในเน้ือสุกรตามเกณฑ์	 มาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแหง่ชาต	ิ(มกอช.,	2547)	และเกณฑ์

ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออก	

(กรมปศุสัตว์,	 2551)	 โดยตัวอย่างเนื้อสุกรดิบจาก

ร้านค้าทั้ง	12	ร้าน	ร้านละ	3	ชิ้น	ถูกนำาไปวิเคราะห์

หาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์	 จำานวน	5	ชนิด	ตามเกณฑ์

มาตรฐานดังกล่าว	และรายงานผลในตารางที่	4	

	 จากการพิจารณาผลการวิเคราะห์ปริมาณ

เชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างเนื้อสุกร	 (ตารางที่	4)	พบว่า 

ตัวอย่างเนื้อสุกรจากร้านค้าที่ขายเนื้อสุกรแบบ 

แช่เย็น	จำานวน	2	ร้าน	จากทั้งหมด	6	ร้าน	(ร้อยละ 

33)	 คือ	 ร้านค้า	 A-2	 และ	 A-6	 ผ่านตามเกณฑ์

มาตรฐานท่ีกำาหนดไว้สำาหรับเชื้อจุลินทรีย์ทุกชนิด		

สว่นตวัอยา่งเนือ้สกุรจากรา้น	A-1	และ	A-5	ตรวจพบ

ปรมิาณจลุนิทรียท์ัง้หมด	และซาลโมเนลลาเกนิเกณฑ์

มาตรฐาน	ส่วนตัวอยา่งเนือ้สุกรจากร้าน	A-3	และ	A-4 

ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท์ัง้หมด,	โคลิฟอร์ม	อ	ีโคไล	 

และซาลโมเนลลา	 เกินเกณฑ์มาตรฐาน	 ยกเว้น	 

สตาฟิโลคอคคัส	 ออเรียส	 ซึ่งจากการวิเคราะห์
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อุณหภูมิใจกลางตัวอย่างเนื้อจากแต่ละร้าน	พบว่า	มี

อุณหภูมิใกล้เคยีงกนั	จงึเปน็ไปไดว้า่ความสะอาดของ 

เน้ือสุกรก่อนส่งมายังแต่ละร้านมีความแตกต่างกัน	

และ/หรืออาจเกิดจากการจัดการสินค้าเนื้อสุกร 

ในขณะขายของแตล่ะรา้นคา้แตกตา่งกนัทำาใหโ้อกาส

ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสุกรแตกต่างกัน

	 สำาหรับผลการประเมินปริมาณเช้ือจุลินทรีย์

ในตัวอย่างเนื้อสุกรดิบจากร้านค้าแบบไม่แช่เย็นใน

ตลาดสด	พบว่า	ไม่มีตัวอย่างเนื้อสุกรจากร้านใดเลย	

(B1-B6)	 ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่กำาหนดไว้ทั้งหมด	

(ร้อยละ	0.00)	ซึ่งปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสุกรดิบ

เกือบทุกชนิดมีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐาน	 ยกเว้นเพียง	 

สตาฟิโลคอคคัส	 ออเรียส	 และมีเพียงตัวอย่างเนื้อ

สุกรจากร้าน	 B-1	 ที่ตรวจไม่พบเชื้อ	 ซาลโมเนลลา	

ซึ่งอุณหภูมิใจกลางของตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีวัดได้จาก 

รา้นค้าแบบไมแ่ชเ่ยน็คอ่นขา้งสงู	ใกลเ้คยีงกบัอณุหภมูิ

ห้องภายในตลาดสด	 อาจเป็นสาเหตุหลักที่ทำาให้ 

เช้ือจุลินทรีย์ทุกชนิดที่วิเคราะห์สามารถเจริญเติบโต

และเพิ่มจำานวนได้ดี	นอกจากนี้	การจัดวางสินค้าเนื้อ

สุกรดิบที่สัมผัสกับอากาศภายนอกตลอดเวลา	อาจมี

ส่วนในการเพิ่มโอกาสการปนเปื้อนของจุลินทรีย์จาก

สิ่งแวดล้อมสู่เนื้อสุกรได้ตลอดเวลา	 อย่างไรก็ตาม		

ความสะอาดของเนื้อสุกรตั้งแต่ต้นทางก่อนส่งมายัง

รา้นคา้	รวมถงึการดแูลความสะอาดอุปกรณ	์พืน้ท่ีขาย 

และสุขอนามัยของคนขาย	 ก็มีส่วนในการปนเปื้อน

ของเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสุกรก่อนถึงมือผู้บริโภค	

	 สอดคล้องกับการศึกษาของ	มนต์วจี	ชูดวง, 

พรหมภัสสร	 วุฒิจิรัฐติกาล,	 และ	 สุทิน	 ฉากมงคล 

(2557)	 ที่รายงานว่า	 ความเสี่ยงในการปนเปื้อน

เชื้ อจุ ลิ นทรี ย์ ใน เ น้ือสุ กรที่ ข ายตามตลาดสด 

ในประเทศไทยยังคงมีอยู่สูง	 เนื่องจากเช้ือจุลินทรีย์

ตั้งต้นมีการปนเปื้อนสู่เนื้อสุกรมาตั้งแต่โรงฆ่าสัตว์	 

ยกตัวอย่างการศึกษาการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรีย

ก่อโรคในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ในพื้นท่ีจังหวัด

เพชรบูรณ์	ตามปีงบประมาณ	พ.ศ.	2555-2557	ของ

กรมปศุสัตว์	 จำานวน	 10	 แห่ง	 เก็บตัวอย่างเนื้อสุกร

ตรวจเชื้อแบคทีเรีย	รวม	124	ตัวอย่าง	ตรวจหาเชื้อ

แบคทีเรียก่อโรค	6	รายการ	 	 ได้แก่	 	แบคทีเรียรวม	 

ซาลโมเนลลา	 สตาฟิโลคอคคัส	 ออเรียส	 โคลิฟอร์ม	

เอนเทอโรคอคคัส	 (Enterococcus	 spp.)	 และ 

อี	 โคไล	 เปรียบเทียบกับเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของ

สินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออก	 (กรมปศุสัตว์,	 2551)	 

พบว่า	 การตรวจวิเคราะห์จำานวนเชื้อแบคทีเรีย 

รวม	ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากที่สุด	ร้อยละ	66.94	

(83/124)	 และการตรวจหาเชื้อสตาฟิโลคอคคัส	 ออ

เรียส	ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานน้อยที่สุด	ร้อยละ	5.65	

(7/124)	ส่วนการตรวจหาเช้ือซาลโมเนลลา	โคลิฟอรม์	

เอนเทอโรคอคคัส	 และอี	 โคไล	 พบว่า	 มีตัวอย่าง 

เนื้อสุกรไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ	 62.90	

(78/124)	 41.13	 (51/124)	 47.58	 (59/124)	 และ	

46.77	(58/124)	ตามลำาดับ	ดังนั้น	สำานักงานปศุสัตว์

จงัหวดัเพชรบรูณจ์งึมนีโยบายเขม้งวดในการปรบัปรงุ

โรงฆา่สตัวใ์หไ้ดม้าตรฐานและถกูสขุลกัษณะ	โดยเนน้

การตรวจสอบกระบวนการผลิตที่สะอาดสามารถ

ป้องกันการปนเปื้อนจากเชื้อแบคทีเรียก่อโรค	 โดย

ดำาเนินการเข้าตรวจสอบโรงฆ่าสัตว์ในพื้นที่ที่ได้รับ

ใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสัตว์	โรงพักสัตว์	และการฆ่าสัตว์	

(ฆจส.2)	เป็นประจำาอย่างน้อยปีละ	2	ครั้ง	นอกจากนี ้

การให้ความรู้แก่ผู้บริโภคอย่างต่อเนื่อง	 ในการเลือก

ซ้ือเนื้อสัตว์จากแหล่งท่ีเชื่อถือได้	 และการประกอบ

อาหารให้สุกก่อนรับประทานทุกคร้ัง	 ก็จะช่วยลด

ความเสีย่งตอ่การเกดิโรคจากเชือ้แบคทีเรยีทีป่นเปือ้น

ในอาหารได้

สรุปผลการวิจัย

	 การศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์

ในเนื้อสุกรดิบที่ถูกจำาหน่ายแบบแช่เย็นและไม่แช่

เย็นในเขตเทศบาลนครปากเกร็ด	 จังหวัดนนทบุรี	

แสดงให้เห็นถึงความเส่ียงของการปนเปื้อนเชื้อ

จลุนิทรยีใ์นเนือ้สกุรทีจ่ำาหนา่ยแบบไมแ่ชเ่ยน็มสีงูกวา่ 
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เนือ้สกุรทีจ่ำาหนา่ยแบบแชเ่ยน็	อยา่งไรกต็าม	เนือ้สุกร

ทีจ่ำาหนา่ยแบบแชเ่ยน็ไมไ่ดป้ลอดภยัจากการปนเป้ือน

จากเชื้อจุลินทรีย์ตามเกณฑ์มาตรฐานถึงร้อยละ	100	

เสมอไป	 ซึ่งการปนเป้ือนจุลินทรีย์ก่อโรคในเน้ือสุกร

ดิบอาจขึ้นอยู่กับวิธีการบริหารจัดการสินค้า	 ความ

สะอาดของวตัถุดบิท่ีรบัมาจากโรงงานชำาแหละ	ความ

สะอาดภายในบริเวณที่จัดจำาหน่าย	 และการดูแล 

สุขอนามัยของผู้ขาย	

ข้อเสนอแนะ

	 แม้ว่าในผลการวิจัยครั้งนี้	 แสดงให้เห็นว่า	 

เนื้อสุกรแช่เย็นมีความเสี่ยงต่อการปนเป้ือนเชื้อ

จุลินทรีย์ต่ำากว่าแบบไม่แช่เย็น	 แต่ผู้บริโภคควร 

ตรวจสอบปจัจยัอืน่ๆ	เพิม่เตมิกอ่นเลอืกซือ้	เชน่	ความ

สะอาดของร้านค้า	 สุขอนามัยของผู้ขาย	 ตรารับรอง

มาตรฐานต่างๆ	 จากหน่วยงานของรัฐ	 และที่สำาคัญ

การบริโภคเนื้อสุกรท่ีปลอดภัยท่ีสุดไม่ว่าซื้อมาจาก

ร้านค้ารูปแบบใดควรปรุงสุกก่อนการบริโภค	 ทั้งนี้

ในการวิจัยครั้งต่อไป	 ควรพิจารณาถึงปัจจัยอ่ืนท่ี

เกี่ยวข้อง	เช่น	แหล่งเนื้อสุกร	วิธีการขนส่ง	หรือการ

จัดการเนื้อสุกรของร้านค้าในกลุ่มเดียวกัน	 เป็นต้น	

เพื่อเพิ่มความถูกต้องแม่นยำาของผลการวิจัยมากขึ้น
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