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การปนเปอนจุลนิทรยีในเน้ือสุกรสามารถเกิดข้ึนไดในทุกข้ันตอนกระบวนการผลิต อาจเกิดข้ึนใน

ขณะที่สุกรมีชวีติ หรือในระหวางกระบวนการฆาสุกร หรือระหวางการขนสงและเก็บรักษาเน้ือสุกร จาก
ความเดิมในตอนที่ 1 ที่ไดบอกเลาเก่ียวกับการปนเปอนเชื้อ Salmonella ในฟารม สําหรับตอนที่ 2 น้ี จะ
เปนเน้ือหาที่เก่ียวของกับการปนเปอนเชื้อ Salmonella ในโรงฆาสัตว 

 
การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในโรงฆาสัตว 

การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในโรงฆาสัตว เกิดข้ึนจากการสัมผัสโดยตรงกับตัวสตัวที่ติดเชื้อ 
Salmonella หรือสัมผัสกับมูลสัตวที่มีเชื้อ Salmonella ปะปนอยู หรือเกิดข้ึนในระหวางการขนสงสัตวมี
ชีวิตจากฟารมมายังโรงฆา หรอืในระหวางที่พักอยูในคอกพัก หรือเกิดข้ึนจากกระบวนการฆาที่มีการ
สุขาภิบาลและสุขลักษณะที่ไมดีพอ เชน การทําความสะอาดและฆาเชื้อในขั้นตอนตางๆ ของกระบวนการ
ฆาที่ไมถูกตอง และ/หรือ ไมเหมาะสม ทาํใหเกิดการปนเปอนขาม (Cross contamination) จากอุปกรณ 
เครื่องมือ หรือจากพนักงานไปสูเน้ือสัตวและผลิตภัณฑ  
1.การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการขนสงและการรับสุกรมีชีวติ 

สุกรมชีีวิตจํานวนมากที่ขนสงมาถึงโรงฆาสัตวเปนพาหะ (Carrier) ของเชื้อ Salmonella มีการ
ตรวจพบเชื้อ Salmonella บอยๆ ในลําไสและตอมนํ้าเหลืองบริเวณลําไสของสุกรที่ขนสงเขาโรงฆาสตัว 
ซึ่งสุกรเหลาน้ีจะเปนแหลงของการแพรกระจายเชื้อ Salmonella ทําใหซากสุกรและผลติภัณฑที่ไดจาก
กระบวนการฆาเกิดการปนเปอนเชื้อ Salmonella Kampelmacher et al. 1963, Riley 1970, 
Harvey et al. 1977   

จากการตรวจเชื้อ Salmonella ในซากสุกรที่มาจากสุกรมชีีวิตที่เปนพาหะของเชื้อ Salmonella 
พบวามีเชื้อ Salmonella มากกวาที่ตรวจพบในซากสุกรที่มาจากสุกรมชีีวิตที่ปลอดเชือ้ Salmonella 
ประมาณ 3-4 เทา Craven and Hurst 1982, Morgan et al. 1987, Widders et al. 1996  

รอยละ 70 ของซากสุกรที่ปนเปอนเชื้อ Salmonella มาจากสุกรมชีีวิตทีส่งเขาโรงฆาสตัวเปน
พาหะของเชื้อ Salmonella สวนซากสุกรอีกรอยละ 30 เกิดการปนเปอนเชื้อ Salmonella ในระหวางกระ
บานการฆา โดยปนเปอนจากซากสุกรที่มาจากสุกรมชีีวิตที่เปนพาหะของเชื้อ Salmonellaq Oosterom 
and Notermans 1983, Berends et al. 1997 

รถขนสงสุกรทีไ่มไดทําความสะอาดและฆาเชื้อทั้งกอนการขนสงสุกรออกจากฟารม และ
ภายหลังเสร็จสิน้การนําสุกรลงจากรถที่โรงฆาสัตวในแตละเทีย่ว จะเปนแหลงสะสมและแพรกระจายเชือ้ 
Salmonella เขาสูภายในกระบวนการฆาสุกร 

การบรรทุกสุกรแนนเกินไป หรือการขนสงสุกรในชวงเวลาที่อากาศรอนและในระยะไกล ๆ ทําให
สุกรเกิดความเครียด สงผลใหจํานวนสุกรทีจ่ะแพรเชื้อ Salmonella และจํานวนสุกรทีม่คีวามไวตอการติด
เชื้อ  Salmonella ใหมมีเพ่ิมมากข้ึน มีรายงานวาสุกรที่ไดรับการใหเชื้อ Salmonella Typhimurium 
จะมีการแพรกระจายเชื้อ Salmonella Typhimurium เพ่ิมมากข้ึนภายหลังจากผานข้ันตอนการขนสงสุกรมี
ชีวิตจากฟารมมายังโรงฆาสัตว Isaacson et al. 1999 

การอดอาหารสกุรกอนสงโรงฆาสัตวที่นานเกินไป ทําใหสกุรเกิดความเครยีด ซึ่งมีผลตอการ
แพรกระจายเชือ้ และความไวตอการตดิเชื้อ  Salmonella ใหม แต 
การอดอาหารสกุรกอนสงโรงฆาสัตวทีส่ั้นเกินไปก็ทําใหเกิดการแพรกระจายของจุลินทรียในระบบทางเดนิ
อาหารไปปนเปอนบนผิวซากสกุรตัวอ่ืนๆ ได ถาสุกรเกิดอาการสํารอกของเหลวในกระเพาะอาหารออกมา
ในขณะสลบ ดังน้ันจึงควรอดอาหารสุกรกอนนําเขาโรงฆาสัตวในระยะเวลาที่เหมาะสม เพ่ือลดการ
ปนเปอนจุลินทรียในกระบวนการฆา 
 
2. การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการพักสุกรในคอกพัก 

การปฏิบัติงานที่ทาํใหสุกรเกิดความเครยีดในขณะที่อยูในคอกพัก เชน การบรรจสุุกรในคอกพัก
แนนเกินไป มีนํ้าไมเพียงพอใหสุกรกิน ไมมีการพนนํ้าใหกับสกุรในระหวางการพักในคอกพกั และการตอน
สุกรที่กระทําอยางรุนแรง ก็ใหผลเชนเดียวกันกับความเครยีดที่มาจากการขนสงและการรบัสุกรมชีีวิต คอื 
ทําใหจํานวนสกุรที่จะแพรเชื้อ Salmonella และจํานวนสุกรที่มีความไวตอการติดเชื้อ Salmonella ใหม มี
เพ่ิมมากข้ึน  

การไมไดคดัสกุรปวย หรอืสงสยัวาปวยออกไปในข้ันตอนการตรวจรับสกุรกอนฆา (Ante-
mortem Inspection) ก็มีผลตอการแพรกระจายขของเชื้อ Salmonella ไปยังสุกรตัวอ่ืนๆ 

เช้ือ Salmonella กับการผลิตเน้ือสุกร  
ตอนที่ 2: การปนเปอนเช้ือ Salmonella 
ในโรงฆา  



 
3. การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการทําใหสลบ   
 สุกรมชีีวิตสามารถแพรกระจายเชื้อ Salmonella สูพ้ืนผวิของซองที่ใชบังคับสุกรใหเขาสูข้ันตอน
การทําใหสลบได ทําใหสุกรมีชีวิตตัวอ่ืนๆ ที่ยังไมเคยตดิเชื้อ Salmonella มากอน สามารถไดรับเชือ้ 
Salmonella จากผิวซองที่ใชบังคับสุกร  
 แทงแมเหล็กทีขั่บออกมาจากการใชปนยิงใหสุกรสลบ (Captive bolt stunner) ถาไมมกีารทํา
ความสะอาดและฆาเชื้อทีด่ีพอ ก็เปนสาเหตขุองการแพรกระจายเชื้อ Salmonella ได 
  
4. การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการแทงคอและการเอาเลือดออก 
 การแทงคอบนผิวหนังที่ไมสะอาด ทําใหเชื้อ Salmonella เขาสูรางกายสุกร แลวแพรกระจายไป
ยังอวัยวะภายในตางๆ เชน มาม หัวใจ ปอด ตับ และไต เปนตน 
 
5. การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการลวกซาก 
 การลวกซากสกุรในบอลวกทีม่ีนํ้าอุณหภูมิต่าํจะทาํลายเชื้อ Salmonella ไดไมดี แตถานํ้าในบอ
ลวกมีอุณหภูมสิูงเกินไปก็จะทาํลายผิวหนังชัน้กําพราของซากสุกร ทําใหเชื้อ Salmonella แทรกตัวเขาไป
เกาะกับผิวซากสุกรไดงาย  

การสะสมมากข้ึนของเศษดิน มูลสุกร และเลอืดภายในบอลวกที่ไมมีการถายเทนํ้า จะชวยใหเชื้อ 
Salmonella มีโอกาสรอดชีวติมากข้ึน จึงเกิดการปนเปอนเชื้อ Salmonella บนซากสุกรไดมากข้ึน 
 
6. การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการขูดขน 
 อุปกรณและเครือ่งมือขูดขนที่ไมสะอาดจะมีการสะสมของจลุนิทรยีซึ่งเปนแหลงแพรกระจายจุลิ
นทรยีไปตามรอยขีดขวนบนผวิหนัง ทําใหซากสุกรเกิดการปนเปอนจุลินทรยีมากข้ึน มีรายงานการตรวจ
พบเชื้อ Salmonella บนซากสกุร รอยละ 4.4 ภายหลังการขูดขน Saide-Albornoz et al. 1995 
 
7. การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการตัดแยกเอาหัวออก 
 อุปกรณและเครือ่งมือในการตดัแยกเอาหัวออกที่ไมสะอาด ทําใหเกิดการปนเปอนเชื้อ 
Salmonella ที่ผิวนอกของขากรรไกรได 
 

8. การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการเอาอวัยวะภายในออก   

การเอาอวัยวะภายในออกจัดเปนข้ันตอนวิกฤตสําหรับการผลิตเน้ือสัตวทุกชนิด เน่ืองจากการเอา
เครื่องในออกอยางไมระมัดระวงัอาจจะทําใหเครื่องในเกิดการฉีกขาด จลุินทรียที่อาศยัอยูในของเหลว
ภายในกระเพาะ ลําไส จะออกมาปนเปอนชองทอง ชองอก เน้ือสัตว และสิ่งแวดลอม การใชคนเอาเครือ่ง
ในออกจะพบปญหาการฉีกขาดของเคร่ืองในไดงาย ดังน้ัน การพัฒนาเครื่องมืออัตโนมตัิไวใชในการเปด
ซากสัตวและเอาอวัยวะภายในออกจะชวยลดปญหาดังกลาวได Longdell, 1994  
 

9. การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการทําความสะอาดซาก 

การทําความสะอาดซากสุกรดวยนํ้าที่ไมสะอาด ทําใหเกิดการปนเปอนเชื้อ Salmonella ในซาก
สุกรเพิ่มมากข้ึน 

 

10. การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการลดอุณหภูมซิาก  

การใชเวลานานเกินไปในการลดอุณหภูมซิากสุกรใหเย็นลง จะทําใหเชื้อ Salmonella ที่ปนเปอน
ซากสุกรอยูมีการเจริญเติบโตและเพิ่มจํานวนมากข้ึน   

 

11. การปนเปอนเชื้อ Salmonella ในข้ันตอนการตัดแตงซาก   

การตัดแตงซากสัตวดวยอุปกรณและเครื่องมอืที่ไมสะอาด หรือตดัแตงซากในสถานที่มีอุณหภูมิ
ไมเหมาะสม จะมีโอกาสปนเปอนจุลินทรียไดสูง ทําใหเกิดการปนเปอนขามของจุลินทรยีมายังเน้ือสัตวชิ้น
อ่ืนๆ 
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