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การปนเปอนเช้ือจุลินทรียในเนื้อสุกรสามารถเกิดขึ้นไดในทุกขั้นตอนกระบวนการผลิต อาจเกิดขึ้นในขณะท่ี

สุกรมีชีวิต หรือในระหวางกระบวนการฆาสุกร หรือในระหวางการขนสงและเก็บรักษาเนื้อสุกรก็ได จากความเดิมในตอน
ท่ี 1 และ 2 ท่ีไดบอกเลาเก่ียวกับการปนเปอนเช้ือ Salmonella ในฟารมและในโรงฆา ตามลําดับ สําหรับตอนท่ี 3 นี ้
จะเปนเนื้อหาท่ีเก่ียวของกับการปนเปอนเช้ือ Salmonella ภายหลังการฆาชําแหละ 

 
การปนเปอนเชื้อ Salmonella ภายหลังการฆาชําแหละ   
 

การขนสงซากสุกรและเครื่องในไปยังตลาดสดและการวางจําหนายในตลาดสด อาจทําใหเกิดการปนเปอน
เช้ือจุลินทรียเพิ่มมากขึ้น ซ่ึงมีสาเหตุมาจากหลายๆ ปจจัย ไดแก (1) รถท่ีใชขนสงมีสภาพท่ีเปนรอนไมเรียบจึงเกิดการ
หมักหมมของส่ิงสกปรกภายในรถขนสง (2) ขนสงซากสุกรและเครื่องในพรอมกันในรถขนสงคันเดียวกัน (3) ขนสง
โดยไมมีการควบคุมอุณหภูมิ (4) วางซากสุกรบนพื้นรถขนสงท่ีไมมีวัสดุรองซากสุกร (5) นั่งทับบนซากสุกรขณะขนสง  

 
 จากขอมูลของสถาบันคลังสมองของชาติ (Knowledge Network Institute of Thailand) ท่ีศึกษา
สถานการณ รูปแบบ การขนสงของรถขนสงซากสุกรจากโรงฆาชําแหละในจังหวัดราชบุรี และนครปฐม พบวา ลักษณะ
การขนสงซากสุกรเปนแบบท่ีไมมีการควบคุมอุณหภูมิ รอยละ 48 เปนการขนสงแบบท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิดวยน้ําแข็ง 
รอยละ 4 ขนสงแบบท่ีใชระบบทําความเย็น รอยละ 5 และขนสงแบบท่ีมีซากสุกรและเครื่องในภายในรถขนสงคัน
เดียวกัน 100% แผงจําหนายเนื้อสุกรในตลาดสดสวนใหญจะจําหนายเครื่องในปนกับเนื้อสุกร หรือตัดแบงเครื่องใน
สุกรดวยมีดหรือเขียงอันเดียวกันกับท่ีใชกับเนื้อสุกร หรือมีเครื่องในสุกรท่ีอยูในสภาพแตกวางอยูบนแผงจําหนายเนื้อ
สุกร ซ่ึงมีดและเขียงท่ีปนเปอนเช้ือจุลินทรียและเครื่องในสุกรท่ีอยูในสภาพแตก สามารถเปนตนเหตุทําใหเกิดการ
ปนเปอนเช้ือจุลินทรียไปท่ัวแผงจําหนายเนื้อสุกร จากการตรวจสอบเช้ือจุลินทรียในเนื้อสุกรในตลาดสดในเขต
กรุงเทพมหานคร พบวา มีเช้ือ Salmonella ในเนื้อสุกร, เขียง, มีด และมือผูจําหนาย รอยละ 89, 84, 81 และ 75 
ตามลําดับ 
 

ในตางประเทศมีการตรวจพบการปนเปอนเช้ือ Salmonella ในซากสุกร เนื้อสุกร และผลิตภัณฑจากเนื้อสุกร 
ภายหลังการฆาชําแหละ ดังนี้ ประเทศสหรัฐอเมริกา ตรวจพบวา รอยละ 12.4 ของไสกรอกท่ีทําจากเนื้อสุกรมีการ
ปนเปอนเช้ือ Salmonella ประเทศเนเธอรแลนด, กรีซ, แคนาดา และเบลเย่ียม ตรวจพบเช้ือ Salmonella ปนเปอนใน
ซากสุกร รอยละ 21, 21, 17.5 และ 27 ตามลําดับ ผลิตภัณฑสุกรของผูคารายยอยใน Irish ตรวจพบปนเปอนเช้ือ 
Salmonella รอยละ 9.9 และประเทศเยอรมนี ตรวจพบเช้ือ Salmonella รอยละ 3.8 ในตัวอยางเนื้อสุกรท่ีตรวจ 

 
สําหรับประเทศไทย ในป พ.ศ.2540 ทางสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุขกรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข ไดมีการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑจากเนื้อสุกร ไดแก ไสกรอก, ลูกช้ิน, 
แหนม, กุนเชียง และหมูยอ ท่ีจําหนายตามหางสรรพสินคาและตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานครและนนทบุรี จํานวน 
100 ตัวอยาง พบวา มีเช้ือ Salmonella ในผลิตภัณฑจากเนื้อสุกร 24 ตัวอยาง (รอยละ 24) เช้ือ Salmonella ท่ีตรวจ
พบท้ัง 24 ตัวอยางนี้ มี 11 เซโรวาร 27 สายพันธุ ไดแก S. Anatum, S. Panama, S. Derby, S. Java, S. I .39: - :- 
พบ 10, 4, 3, 2, 2 สายพันธุ ตามลําดับ สวน S. Amsterdam, S. Rissen, S. Newport, S. London, S. Tennessee 
และ S. Livingtone พบอยางละ 1 สายพันธุ  อรุณ และคณะ (2540) และในป พ.ศ. 2542 ก็ไดมีการศึกษาถึงการ
ปนเปอนเช้ือ Salmonella ในผลิตภัณฑจากเนื้อสุกร ไดแก ไสกรอกหมู จํานวน 38 ตัวอยาง, ลูกช้ินหมู จํานวน 17 
ตัวอยาง และหมูยอ จํานวน 16 ตัวอยาง ท่ีจําหนายตามตลาดสดและหางสรรพสินคาในเขตกรุงเทพมหานครและ
นนทบุรี พบวา มีเช้ือ Salmonella ในผลิตภัณฑจากเนื้อสุกร 9 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.67 จากจํานวนผลิตภัณฑ
จากเนื้อสุกรท่ีตรวจท้ังหมด 71 ตัวอยาง ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับป พ.ศ. 2540 (รอยละ 24.0) ซ่ึงผลิตภัณฑจากเนื้อ
สุกร 9 ตัวอยางท่ีมีเช้ือ Salmonella แบงออกไดเปนไสกรอกหมู จํานวน 5 ตัวอยาง (รอยละ 13.16) ลูกช้ินหมูจํานวน 
3 ตัวอยาง (รอยละ 17.65) หมูยอ จํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 6.25) อรุณ และคณะ (2542) 

เช้ือ Salmonella กับการผลิตเน้ือสุกร 
ตอนท่ี 3: การปนเปอนเช้ือ Salmonella 

ภายหลังการฆาชําแหละ 
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จากการศึกษาคุณลักษณะทางสุขศาสตรของเนื้อสุกร 36 ตัวอยางและตับสุกร 41 ตัวอยาง ท่ีจําหนายใน
ตลาดสดและหางสรรพสินคาในจังหวัดเชียงใหม 14 แหง ระหวางเดือนสิงหาคม ถึง กันยายน 2543 พบวา เนื้อสุกรมี
การปนเปอนเช้ือ E. coli, Staphylococcus  aureus, C. perfringens  และ Salmonella  spp. รอยละ 75.0, 44.4, 
68.8 และ 2.8 ตามลําดับ สวนตับสุกรมีการปนเปอนเช้ือ E. coli, Staphylococcus  aureus, C. perfringens  และ 
Salmonella  spp. รอยละ 65.9,  58.5, 2.4 และ 9.8 ตามลําดับ เนื้อสุกรและตับสุกรท้ังหมดตรวจไมพบเช้ือ Vibrio 
cholerae  การตรวจพบเช้ือจุลินทรียตาง ๆ ดังกลาว สามารถเปนส่ิงบงช้ีถึงการมีสุขลักษณะท่ีไมดีหรือขาดการ
สุขาภิบาลท่ีดีพอในระหวางกระบวนการฆาชําแหละ หรือภายหลังการฆาชําแหละ นงคราญ เรืองประพันธ (2544)  
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