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Prevalence and Serovars of Salmonella spp. 
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Abstract

Objective—The study was conducted to describe the prevalence and serovars of Salmonella spp. in beef 
from abattoir, temporary abattoir and butcher’s shop located beside the streets in Roi-Et province. 

Materials and Methods—The samples were collected from the 10 of abattoirs and 10 of butcher’s shops 
during May 2009 to April 2010. Salmonella spp. was determined by modified standard convention meth-
od. Two hundred and forty samples were analyzed in this study.

Results—The prevalences of Salmonella spp. in beef at the abattoir and temporary abattoir were 11.67%  
(7/60) and 13.33% (8/60), respectively. At the butcher’s shops, beef from abattoir and beef from tempo-
rary abattoir were detected in 8 (13.38%) of 60 samples and 9 (15.00%) of 60 samples, respectively. The 
prevalences of Salmonella spp. were not significantly different (p > 0.05) between abattoir and tempo-
rary abattoir, and various butcher’s shops. Fourteen serovars of Salmonella spp. were isolated from the 
samples.

Conclusion— The prevalences Salmonella spp. in beef sample between the two abattoirs and various 
butcher’s shops were not significantly different but it has tended upwards from abattoir to butcher’s shop.   
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ความชุกและซีโรวาร์ของเช้ือซัลโมเนลลาในเนือ้โคจากโรงฆ่าสัตว์ 
โรงฆ่าสัตว์ช่ัวคราว และร้านจ�าหน่ายเนือ้ในจงัหวดัร้อยเอด็

อดิศร ดวงอ่อนนาม1,2, คมกริช  พิมพภ์กัดี1, ปิยวฒัน ์ สายพนัธ์ุ1*

บทคัดย่อ

วตัถุประสงค์ เพื่อหาความชุกและซีโรวาร์ของเช้ือซลัโมเนลลาในเน้ือโคจากโรงฆ่าสตัว ์ โรงฆ่า

สตัวช์ัว่คราวและร้านจ�าหน่ายเน้ือโคท่ีตั้งอยูข่า้งถนนในจงัหวดัร้อยเอด็ 

วสัดุอุปกรณ์ และวธีิการ เกบ็ตวัอยา่งเน้ือโคจากโรงฆ่าสตัวจ์ �านวน 10 แห่งและร้านจ�าหน่ายเน้ือโค

จ�านวน 10 ร้านในระหวา่งเดือนพฤษภาคม 2552 ถึงเมษายน 2553 ไดต้วัอยา่งรวมทั้งหมด 240 ตวัอยา่ง 

วเิคราะห์เช้ือซลัโมเนลลาโดยประยกุตว์ธีิมาตรฐาน 

ผลการศึกษา ความชุกของซลัโมเนลลาในเน้ือโคท่ีมาจากโรงฆ่าสตัวแ์ละโรงฆ่าสตัวช์ัว่คราวคือ

ร้อยละ 11.67 (7/60) และร้อยละ 13.33 (8/60) ตามล�าดบั ส่วนร้านจ�าหน่ายเน้ือโคท่ีมาจากโรงฆ่าสตัว์

ตรวจพบเช้ือซลัโมเนลลา 8 (13.33%) จาก 60 ตวัอยา่ง  และร้านจ�าหน่ายเน้ือโคท่ีรับมาจากโรงฆ่า

สตัวช์ัว่คราวพบ 9 (15.00%) จาก 60 ตวัอยา่ง  ความชุกของเช้ือซลัโมเนลลาระหวา่งโรงฆ่าสตัวแ์ละ

โรงฆ่าสตัวช์ัว่คราว และระหวา่งร้านจ�าหน่ายท่ีรับเน้ือโคมาจากโรงฆ่าสตัวท์ั้งสองประเภท ไม่มีความ

แตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) และแยกซีโรวาร์ของเช้ือซลัโมเนลลาไดท้ั้งหมด 14 ชนิด  

ข้อสรุป อตัราการตรวจพบเช้ือซลัโมเนลลาในตวัอยา่งระหวา่งโรงฆ่าสตัวท์ั้ง 2 ประเภทและระหวา่ง

ร้านจ�าหน่ายเน้ือโคไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิต แต่พบมีแนวโนม้สูงข้ึนจากโรงฆ่าสัตวถึ์งร้าน

จ�าหน่ายเน้ือโค  
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บทน�า 

  FAO [1] รายงานวา่ประเทศไทยมีผูป่้วยดว้ยอาการทอ้งเสียปีละประมาณ 120,000 ราย ซ่ึงมี

สาเหตุหลกัมาจากการบริโภคอาหารท่ีมีการปนเป้ือนของจุลินทรีย ์ และพบวา่สมัพนัธ์กบัการไดรั้บ

เช้ือซลัโมเนลลา (Salmonella spp.) เป็นล�าดบัแรก [2, 3] ชยัวฒัน ์และคณะ [4] รายงานวา่สามารถ

แยกเช้ือซลัโมเนลลาจากผูป่้วยท่ีมีอาการทอ้งเสียไดม้ากถึง 61.9% และเป็นเช้ือชนิดอ่ืนๆรวมกนัอีก

ร้อยละ 38.1 จากขอ้มูลของส�านกังานสาธารณสุขจงัหวดัร้อยเอด็ พบวา่ในระหวา่งปี 2547 - 2551 มี

ผูป่้วยจากโรคอาหารเป็นพิษจ�านวน 21,380 ราย ซ่ึงส่วนใหญ่เกิดจากการบริโภคอาหารท่ีปนเป้ือน

เช้ือจุลินทรียแ์ละผูป่้วยจ�านวนมากตรวจพบเช้ือซลัโมเนลลาและสมัพนัธ์กบัการรับประทานอาหาร

ท่ีมีเน้ือโคเป็นส่วนประกอบ [5] นอกจากปัญหาโดยตรงต่อสุขภาพผูบ้ริโภคแลว้ยงัมีรายงานการด้ือยา

ปฏิชีวนะของเช้ือซลัโมเนลลาท่ีมีแนวโนม้เพิ่มมากข้ึนและอาจด้ือยาขา้มมายงัมนุษยไ์ด ้[6,7] ดงันั้น

จะเห็นวา่การเกิดโรคจากการไดรั้บเช้ือซลัโมเนลลาเป็นปัญหาส�าคญัอยา่งหน่ึงท่ีควรไดรั้บการศึกษา

วจิยัและเฝ้าระวงัอยา่งต่อเน่ือง 

 ปัจจุบนัพบเช้ือซลัโมเนลลามากกวา่ 2,501 ซีโรวาร์ [8] การปนเป้ือนของเช้ือซลัโมเนลลาใน

เน้ือหรือผลิตภณัฑ์จากสัตว์สามารถเกิดข้ึนได้ตลอดกระบวนการผลิตตั้ งแต่การเล้ียงในฟาร์ม 

การขนส่ง โรงฆ่าสตัว ์การจ�าหน่ายและการปรุงอาหาร เป็นตน้ สุมาลี และคณะ [9] พบวา่เน้ือโคมี

การปนเป้ือนของซลัโมเนลลาถึง 86.0% และผลิตภณัฑเ์น้ือ 67.5%  Minami และคณะ [10] รายงาน

วา่ตรวจพบการปนเป้ือนในเน้ือโคท่ีเกบ็ตวัอยา่งจากตลาดในเขตกรุงเทพมหานครและปทุมธานี 24% 

และเป็นชนิด S. Rissen ประมาณ 20% ของตวัอยา่งทั้งหมด Padungtod และ Kaneene [11] รายงาน

วา่ความชุกของซลัโมเนลลาในเขตจงัหวดัเชียงใหม่และล�าปางท่ีแยกไดจ้ากฟาร์มไก่ โรงฆ่าสตัวแ์ละ

เน้ือไก่มีอตัรา 4%, 9% และ 57% ตามล�าดบั ในขณะท่ีความชุกจากสุกรมีอตัรา 6%, 28% และ 29% 

ตามล�าดบั ซีโรวาร์ของเช้ือท่ีพบมากท่ีสุดคือชนิด S. Rissen, S. Weltevreden และ S. Stanley นอกจาก

น้ียงัมีชนิดอ่ืนอีก 19 ชนิด จากขอ้มูลการศึกษาของลดัดา และสมหมาย [12] พบวา่ซีโรวาร์ท่ีพบมาก

ท่ีสุดในไก่คือ S. Enteritidis และยงัพบชนิด S. Mbandaka, S. Altona, S. Kentucky และ S. Stanley 

เป็นตน้ ซ่ึงมีความแตกต่างกนัตามชนิดสตัวแ์ละวธีิการศึกษา และเน่ืองจากความนิยมในการบริโภค

เน้ือโคแบบดิบหรือสุกๆดิบๆของประชาชนทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือบางกลุ่ม ท�าใหมี้โอกาสได้

รับเช้ือผา่นการบริโภคเน้ือโคสูงกวา่การบริโภคสตัวช์นิดอ่ืน 

 ส�านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) ก�าหนดมาตรฐานการปนเป้ือน

ของเช้ือซลัโมเนลลาวา่ตอ้งตรวจไม่พบเช้ือชนิดน้ีในตวัอยา่งอาหาร 25 กรัม [13] ดงันั้นในปัจจุบนั

หน่วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวขอ้งจึงก�าหนดแนวทางปฏิบติัหลายประการเพ่ือพฒันากระบวนการผลิตเน้ือ

สตัวแ์ละผลิตภณัฑใ์หมี้ความปลอดภยัมากข้ึน ส่วนหน่ึงคือการพฒันาปรับปรุงมาตรฐานโรงฆ่าสตัว ์

เน่ืองจากในขั้นตอนต่างๆของการฆ่าสัตวเ์ป็นจุดส�าคญัอยา่งมากท่ีส่งผลต่อการควบคุมป้องกนัการ
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ปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย ์ส�านกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา้ปศุสตัว ์กรมปศุสตัว ์รายงาน

วา่ในปี พ.ศ. 2551 มีโรงฆ่าสตัวท่ี์มีใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสตัว ์ โรงพกัสตัว ์และการฆ่าสตัว ์ (ตามขอ้

ก�าหนดในกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5 (พ.ศ. 2539) ออกตามความในพระราชบญัญติัควบคุมการฆ่าสตัว์

และจ�าหน่ายเน้ือสตัว ์พ.ศ. 2535) จ�านวน 1,189 แห่ง และไม่มีใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสตัวโ์รงพกัสตัว์

และการฆ่าสตัว ์จ�านวน 4,687 แห่ง [14] ขอ้มูลส�านกังานปศุสตัวจ์งัหวดัร้อยเอด็ปี พ.ศ. 2551 พบวา่

มีโรงฆ่าสตัวท่ี์ไดรั้บอนุญาตจ�านวน 23 แห่ง และมีโรงฆ่าสตัวช์ัว่คราวท่ีไดรั้บการประกาศตามอ�านาจ

ของผูว้า่ราชการจงัหวดัเพือ่การฆ่าสตัวน์อกโรงฆ่าสตัวท่ี์ไดรั้บอนุญาตตามขา้งตน้ เน่ืองจากทอ้งท่ีดงั

กล่าวอยูห่่างไกลหรือเขตกนัดารอีกจ�านวน 12 แห่ง ลกัษณะโรงฆ่าสตัวป์ระเภทน้ีอาจแตกต่างจาก

โรงฆ่าสตัวม์าตรฐาน เช่น อุปกรณ์หรือเคร่ืองจกัร วธีิการฆ่าสตัว ์หรือสุขอนามยัของบุคลากร เป็นตน้ 

ซ่ึงอาจส่งผลต่อสุขลกัษณะท่ีดีในการผลิต กระบวนการฆ่าโคในโรงฆ่าสัตวเ์หล่าน้ีมีวิธีปฏิบติัโดย

ทัว่ไปคือ การท�าสลบ การแทงคอเพื่อเอาเลือดออก การเอาเคร่ืองในออก และการตดัแต่งซาก ก่อนท่ี

จะน�าส่งไปยงัร้านจ�าหน่าย ซ่ึงลกัษณะร้านคา้จ�าหน่ายเน้ือโคในหลายพื้นท่ีทางภาคตะวนัออกเฉียง

เหนือในปัจจุบนัเป็นร้านคา้ท่ีตั้งอยูริ่มถนน ซ่ึงมีโอกาสสัมผสัส่ิงแวดลอ้มท่ีเอ้ือต่อการเจริญเติบโต

ของเช้ือหรือการปนเป้ือนกลบัหรือปนเป้ือนขา้มไดม้าก แต่ขอ้มลูการศึกษาท่ีเก่ียวขอ้งกบัลกัษณะโรง

ฆ่าสตัวแ์ละร้านจ�าหน่ายเน้ือโคท่ีตั้งขา้งถนนยงัมีจ�ากดั ดงันั้นจึงเป็นท่ีมาของการศึกษาคร้ังน้ี   

วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ

 ขอ้ตกลงเบ้ืองตน้ของการศึกษาคร้ังน้ีค�าว่า “โรงฆ่าสัตว”์ ให้หมายถึง โรงฆ่าสัตวท่ี์มีใบ

อนุญาตตามขอ้ก�าหนดในกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5 (พ.ศ.2539) ออกตามความในพระราชบญัญติัควบคุม

การฆ่าสตัวแ์ละจ�าหน่ายเน้ือสตัว ์พ.ศ. 2535 และ “โรงฆ่าสตัวช์ัว่คราว” หมายถึง โรงฆ่าสตัวท่ี์ไดรั้บ

การประกาศตามอ�านาจของผูว้า่ราชการจงัหวดั  

การเก็บตัวอย่าง 

 จากขอ้มูลส�านักงานปศุสัตวจ์งัหวดัร้อยเอ็ดพบว่าปริมาณโคท่ีน�าเขา้โรงฆ่าสัตวท์ั้งสอง

ประเภทประมาณ 180-250 ตวัต่อวนั การวจิยัคร้ังน้ีท�าการคดัเลือกโรงฆ่าสตัวจ์ �านวน 10 แห่ง โดย

แบ่งเป็นโรงฆ่าสตัวแ์ละโรงฆ่าสตัวช์ัว่คราวอยา่งละ 5 แห่ง เกบ็ตวัอยา่งเน้ือโคหลงัการตดัแต่งแลว้

จากโรงฆ่าสตัวแ์ต่ละแห่งๆละ 12 คร้ัง โดยเกบ็จากกลา้มเน้ือบริเวณขาหลงัของโคอยา่งนอ้ย 200 กรัม 

บรรจุในถุงพลาสติกและเกบ็ในกล่องรักษาความเยน็ ก่อนน�าส่งไปยงัหอ้งปฏิบติัการ และท�าการเพาะ

แยกเช้ือภายในเวลาไม่เกิน 8 ชัว่โมง ในขั้นตอนการเกบ็ตวัอยา่งท่ีโรงฆ่าสตัวท์ �าการบนัทึกเคร่ืองหมาย

และรายละเอียดของโคท่ีเกบ็ตวัอยา่งในชุดการผลิตนั้นๆ เพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลติดตามไปยงัร้านจ�าหน่าย 

ดงันั้นตวัอยา่งท่ีไดจ้ากโรงฆ่าสตัวคื์อ 120 ตวัอยา่ง ขั้นตอนต่อมาคือการเกบ็ตวัอยา่งจากร้านจ�าหน่าย

เน้ือโค โดยท�าการคดัเลือกร้านคา้ท่ีใหค้วามร่วมมือและตั้งอยูบ่ริเวณขา้งถนนทั้งหมดจ�านวน 10 ร้าน
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คา้ แบ่งเป็นร้านคา้ท่ีรับเน้ือโคมาจาก        โรงฆ่าสตัวจ์ �านวน 5 ร้านคา้และรับเน้ือโคมาจากโรงฆ่า

สตัวช์ัว่คราวจ�านวน 5 ร้านคา้ เกบ็ตวัอยา่งจากร้านคา้ดว้ยวธีิการเดียวกบัการเกบ็ตวัอยา่งจากโรงฆ่า

สตัวโ์ดยเกบ็ตวัอยา่งจากร้านคา้ภายในเวลา 10.00 น. ของวนัท่ี 2 นบัจากการขนส่งเน้ือโคจากโรงฆ่า

สัตวสู่์ร้านคา้ สอบถามและบนัทึกขอ้มูลของร้านคา้เก่ียวกบัวิธีเก็บรักษาเน้ือโค ลกัษณะทัว่ไปของ

ร้านคา้ และวิธีท�าความสะอาดวสัดุอุปกรณ์ท่ีใช ้ จ�านวนตวัอยา่งเน้ือโคท่ีไดจ้ากร้านคา้ทั้งหมด 120 

ตวัอยา่ง รวมตวัอยา่งทั้งหมดท่ีใชใ้นการศึกษาวจิยั 240 ตวัอยา่ง การวจิยัน้ีด�าเนินการระหวา่งเดือน

พฤษภาคม 2552 ถึงเมษายน 2553 

การเพาะแยกเชือ้ 

        ใชว้ธีิมาตรฐานตาม AOAC [15] และวธีิประยกุตข์องสุมาลี และคณะ [9] คือ ตดัแบ่งตวัอยา่ง

เน้ือโคใหเ้ป็นช้ินเลก็จ�านวน 25 กรัม แลว้เติมดว้ย Buffered Peptone Water (BPW, Oxoid, England) 

ปริมาตร 180 มิลลิลิตร น�าไปบ่มในตูเ้พาะเช้ือท่ีอุณหภมิู 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 - 24 ชัว่โมง 

จากนั้นน�ามาเล้ียงเช้ือในอาหารท่ีจ�าเพาะชนิด Modified Semisolid Rappaport- Vassilisdis Medium 

(MSRV, Oxoid, England) แลว้น�าไปบ่มท่ีอุณหภมิู 42 องศาเซลเซียส นาน 18 - 24 ชัว่โมง จึงน�าไป

เพาะบน Brilliant Green Agar (BGA, Oxoid, England) ท่ีอุณหภมิู 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 - 24 

ชัว่โมง คดัเลือกโคโลนีท่ีสงสยัวา่เป็นซลัโมเนลลาจากลกัษณะกลม ขนาดปานกลาง สีชมพขูุ่นขาว 

อาหารเล้ียงเช้ือรอบๆโคโลนีจะมีสีชมพหูรือแดงใส น�าโคโลนีเหล่าน้ีไปทดสอบยนืยนัคุณสมบติัทาง

ชีวเคมีโดยใช ้Triple Sugar Iron Agar (TSI, Oxoid, England) และ Motility Indol Lysin Media (MIL, 

Oxoid, England) จากนั้นน�าโคโลนีท่ีใหผ้ลบวกไปแยกหาซีโรวาร์โดยการส่งตรวจท่ีกรมวทิยาศาสตร์

การแพทย ์ กระทรวงสาธารณสุข ผลการศึกษาความชุกของซัลโมเนลลาท่ีตรวจพบ ใชส้ถิติเชิง

พรรณนาและเปรียบเทียบความชุกของเช้ือซลัโมเนลลาโดยวธีิ Chi-square test ดว้ยโปรแกรม SPSS 

version 17.0 for Windows

ผลการศึกษา

            ผลการศึกษาความชุกของเช้ือซลัโมเนลลาในเน้ือโคจากโรงฆ่าสตัว ์โรงฆ่าสตัวช์ัว่คราวและ

ร้านจ�าหน่ายเน้ือสตัวท่ี์ตั้งอยูข่า้งถนนในจงัหวดัร้อยเอด็ พบเช้ือซลัโมเนลลาในเน้ือโคหลงัการตดัแต่ง

ซากท่ีโรงฆ่าสตัวจ์ �านวน 7 จาก 60 ตวัอยา่งหรือคิดเป็นความชุกร้อยละ 11.67 ในขณะท่ีเน้ือโคท่ีได้

จากโรงฆ่าสตัวช์ัว่คราวพบเช้ือจ�านวน 8 จาก 60 ตวัอยา่งหรือร้อยละ 13.33 และจากการทดสอบทาง

สถิติพบวา่ความชุกของเช้ือซลัโมเนลลาจากโรงฆ่าสตัวท์ั้ง 2 ประเภทไม่มีความแตกต่างกนั (p > 0.05) 

ดงัรายละเอียดใน Table 1 แยกเช้ือซลัโมเนลลาจากร้านจ�าหน่ายท่ีรับเน้ือโคมาจากโรงฆ่าสัตวไ์ด้

จ �านวน 8 จาก 60 ตวัอยา่ง (13.33%) และร้านจ�าหน่ายท่ีรับเน้ือโคมาจากโรงฆ่าสตัวช์ัว่คราวตรวจพบ

เช้ือจ�านวน 9 จาก 60 ตวัอยา่ง (15.00%) ความชุกของเช้ือของซลัโมเนลลาจากร้านคา้ทั้ง 2 ประเภท 
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ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) ผลการตรวจยนืยนัซีโรวาร์จากตวัอยา่งท่ีตรวจพบเช้ือทั้งหมด 

32 ตวัอยา่งแยกได ้14 ซีโรวาร์ ดงัแสดงใน Table 2 

วิจารณ์

 ผลการศึกษาความชุกของเช้ือซลัโมเนลลาในเน้ือโคจากโรงฆ่าสตัวแ์ละโรงฆ่าสตัวช์ัว่คราว

พบวา่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) อาจมีสาเหตุมาจากสุขลกัษณะการปฏิบติังานในโรง

ฆ่าสตัวท์ั้ง 2 ประเภทมีความคลา้ยคลึงกนั เช่น การไม่น�าซากไปตดัแต่งบนโตะ๊ หรือรางช�าแหละท่ี

จดัเตรียมไวเ้น่ืองจากไม่สะดวกในการปฏิบติั หรือการไม่ท�าความสะอาดมีดและอุปกรณ์ระหวา่งการ

ฆ่าสัตว ์ แมจ้ะไดรั้บค�าแนะน�าจากเจา้หนา้ท่ีผูดู้แลตรวจสอบ จึงท�าใหซ้ากโคมีโอกาสปนเป้ือนเช้ือ

จุลินทรียม์ากข้ึน ในกรณีน้ี การบงัคบัใชม้าตรการสุขอนามยัต่าง ๆ ในโรงฆ่าสตัว ์จึงมีความจ�าเป็น

อยา่งยิง่ 

 พิทกัษ ์ และคณะ [16] รายงานวา่ เน้ือสุกรท่ีผา่นการฆ่าโดยไม่มีระบบราวแขวนซากตรวจ

พบเช้ือซลัโมเนลลาปนเป้ือนถึงร้อยละ 41 ในขณะท่ีเน้ือสุกรท่ีไดจ้ากโรงฆ่าสตัวท่ี์มีระบบแขวนซาก

พบเพียงร้อยละ 7 เท่านั้น เช่นเดียวกบัท่ีพบวา่ความชุกของเช้ือซลัโมเนลลาจากร้านจ�าหน่ายท่ีรับเน้ือ

โคมาจากโรงฆ่าสัตวแ์ละร้านจ�าหน่ายท่ีรับเน้ือโคมาจากโรงฆ่าสัตวช์ัว่คราวไม่มีความแตกต่างกนั

ทางสถิติ (p > 0.05) เน่ืองจากร้านคา้มีวธีิปฏิบติัคลา้ยกนัทั้งวธีิการเกบ็รักษาเน้ือโคท่ีใชก้ารแช่ในถงั

น�้ าแขง็ การท�าความสะอาดวสัดุอุปกรณ์ เช่น มีดหรือเขียง โดยการลา้งดว้ยน�้าเพียงอยา่งเดียว และ

ลกัษณะทัว่ไปของร้านคา้ อยา่งไรกต็ามอตัราการพบเช้ือซลัโมเนลลามีแนวโนม้เพ่ิมข้ึนหลงัจากผา่น

กระบวนการตดัแต่งท่ีโรงฆ่าสัตวม์ายงัร้านจ�าหน่าย เน่ืองจากอาจมีการปนเป้ือนขา้ม (cross con-

tamination) ระหวา่งการขนส่งหรือระหวา่งวสัดุอุปกรณ์ท่ีใช ้รวมทั้งอุณหภมิูและระยะเวลาการเกบ็

รักษาท่ีไม่เหมาะสม เป็นตน้ จากผลการศึกษาน้ีความชุกของเช้ือซลัโมเนลลาในเน้ือโคยงัอยูใ่นระดบั

การปนเป้ือนท่ีตรวจพบไดท้ัว่ไปในประเทศไทย เพชรรัตน ์และคณะ [17] รายงานวา่ตวัอยา่งเน้ือโค

Table 1. Prevalence of Salmonella spp. in Beef Samples

Sources Number of samples Number of positive 
samples

Prevalence (%)

Abattoir 60 7 11.67

Temporary abattoir 60 8 13.33*

Butcher’s shop with beef from abattoir 60 8 13.33

Butcher’s shop with beef from temporary 
abattoir 

60 9 15.00**

*No significant difference from abattoir (p > 0.05)
** No significant difference from the butcher’s shop with beef from abattoir (p > 0.05)
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ท่ีไดจ้ากโรงฆ่าสตัว ์7 แห่งในภาคตะวนัตกของประเทศพบมีเช้ือของซลัโมเนลลาปนเป้ือนร้อยละ 40 

(16/40 ตวัอยา่ง) Angkititrakul และคณะ [18] พบวา่ตวัอยา่งเน้ือสุกรและไก่ท่ีเกบ็จากจงัหวดัขอนแก่น

ตรวจพบซลัโมเนลลาไดร้้อยละ 65 และ 75 ตามล�าดบั ขณะท่ี Padungtod และ Kaneene [11] รายงาน

วา่ความชุกของเช้ือของซลัโมเนลลาในเน้ือไก่ท่ีเกบ็ตวัอยา่งจากจงัหวดัทางภาคเหนือของประเทศมี

ค่าระหวา่งร้อยละ 4-57 และในสุกรร้อยละ 6-29 

           ผลการตรวจยนืยนัซีโรวาร์ของซลัโมเนลลาพบวา่แยกได ้14 ชนิด (Table 2) โดยชนิดท่ีพบได้

มากท่ีสุด 3 ล�าดบัแรก คือ S. Weltevreden ร้อยละ 37.5 (12 จาก 32 ตวัอยา่ง) S. Hvittingfoss ร้อยละ 

Table 2. The Prevalence and Serovars of Salmonella spp. Isolated from Beef Samples

Sources Number of 
samples

Number of positive 
samples (%)

Serovars (number)

Abattoir 60 7 (11.67) S. Weltevreden (3)
S. Hvittingfoss (2)

S. Albany (1)
S. Brunei (1)

Temporary abattoir 60 8 (13.33) S. Weltevreden (4)
S. Rissen (1)

S. Enterica subsp. Enterica 
4,5,12:b:- (1)

S. Hvittingfoss  (1)
S. Albany (1)

Butcher’s shop with beef 
from abattoir

60 8 (13.33) S. Weltevreden (3)
S. Kedougou (1)

S. Hvittingfoss (1)
S. Enterica subsp. Enterica 

4,5,12:b:- (1)
S. Aberdeen (1)

S. Brunei (1)

Butcher’s shop with beef 
from temporary abattoir

60 9 (15.00) S. Weltevreden (2)
S. Hvittingfoss (1)

S. Rissen (2)
S.Albany (1)

S. Aberdeen (1)
S. Enterica subsp. Enterica 

4,5,12:b:- (1)
S. Anatum (1)
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15.6 (5 จาก 32 ตวัอยา่ง) และ S. Rissen ร้อยละ 9.4 (3 จาก 32 ตวัอยา่ง)  จากรายงานของ Vaetee-

wootacharn และคณะ [3] พบวา่ซลัโมเนลลาท่ีแยกไดจ้ากตวัอยา่งอาหารในจงัหวดัขอนแก่น มีซีโร

วาร์ท่ีส�าคญัคือ S. Anatum,  S. Rissen, S. Virchow, S. Enteritidis และ S. Panama นอกจากน้ี Angkiti-

trakul และคณะ [18] พบวา่ร้อยละ 61.5 ของเช้ือซลัโมเนลลาท่ีแยกไดจ้ากเน้ือสุกรคือชนิด S. Rissen 

ส่วนรายงานประจ�าปี ค.ศ. 2006 ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทยพ์บว่าซีโรวาร์ท่ีแยกไดจ้ากกลุ่ม

วตัถุดิบอาหาร (raw material foods) ใน 3 ล�าดบัแรก คือ S. Stanley, S. Weltevreden และ S. Corvallis 

[19] ซ่ึงมีความแตกต่างจากการศึกษาคร้ังน้ีในบางซีโรวาร์ เน่ืองจากชนิดของอาหารท่ีใชเ้ป็นตวัอยา่ง 

พื้นท่ีและระยะเวลาท่ีศึกษา และเม่ือเปรียบเทียบชนิดของซีโรวาร์จากผลการศึกษาท่ีตรวจในตวัอยา่ง

จากโรงฆ่าสตัวแ์ละจากร้านจ�าหน่ายไม่สอดคลอ้งกนัทั้งหมด กล่าวคือจ�านวนซีโรวาร์ท่ีแยกไดจ้าก

โรงฆ่าสตัวช์ัว่คราวพบ 5 ซีโรวาร์ แต่ซีโรวาร์ท่ีแยกไดจ้ากตวัอยา่งเน้ือโคท่ีร้านจ�าหน่ายมี 7 ซีโรวาร์ 

(Table 2) อาจมีสาเหตุจากการปนเป้ือนขา้มระหว่างการขนส่งหรือท่ีร้านจ�าหน่ายเน้ือสัตว ์ ซ่ึง

สอดคลอ้งกบัผลการศึกษาในอีกหลายงานวจิยั [3, 10-12, 20] เม่ือเปรียบเทียบความชุก และซีโรวาร์

ของซลัโมเนลลากบัการศึกษาจากต่างประเทศพบวา่อตัราการปนเป้ือน และชนิดของซีโรวาร์มีความ

แตกต่างกนัดงัแสดงใน Table 3 ซ่ึงยากในการเปรียบเทียบเน่ืองจากมีความแตกต่างกนัในหลายปัจจยั 

เช่น สุขศาสตร์ของโรงฆ่าสตัว ์ วิธีการตรวจ ระยะเวลาท่ีท�าการวิจยั เป็นตน้ อยา่งไรกต็าม จะเห็น

ว่าการปนเป้ือนของเช้ือซัลโมเนลลาในอาหารท่ีมาจากปศุสัตวท์ั้งการศึกษาในประเทศและต่าง

ประเทศยงัเป็นปัญหาท่ีตรวจพบไดอ้ย่างต่อเน่ือง จึงควรมีมาตรการเฝ้าระวงัและศึกษาวิจยัให้

Table 3. Prevalence and Serovars of Salmonella spp. Isolated from Beef in Various Countries

Country Slaughterhouse (%) Retailer (%) The main types of 
serovar

References

China

UK

Malaysia

Senegal

nd

nd

nd

43.00

17.00

1.30

7.70

87.00

S. Typhimurium
S. Derby

S. Typhimurium
S. Derby

S. Unnamed
S. Weltevreden

S. Bredeney
S. Muenster
S. Waycross

Yang et al. [20]

Little et al. [21]

Arumugaswamy et 
al. [22]

Stevens et al. [23]

Thailand 11.67-13.33 13.33-15.00 S. Weltevreden
S. Hvittingfoss

S. Rissen

Present study

nd = not determined
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และการด้ือยาซ่ึงมีแนวโนม้เพิ่มสูงข้ึน  

กิตติกรรมประกาศ

 ขอขอบคุณผูป้ระกอบการโรงฆ่าสตัวแ์ละผูจ้ �าหน่ายเน้ือโคในจงัหวดัร้อยเอด็ ท่ีใหค้วามร่วม

มือในการศึกษาวจิยั  และขอขอบคุณบณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัขอนแก่นท่ีสนบัสนุนทุนบางส่วน

ในการศึกษาวจิยั

เอกสารอ้างอิง

1. Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO). Foodborne diseases: situation of diarrheal 
diseases in Thailand. In the report of FAO/WHO regional conference on food safety for Asia and the 
Pacific. 2004.

2. National Institute of Health (NIH) Thailand. Annual report of the confirmed enteropathogenic bacteria in 
Thailand. 2001. Ministry of Public Health, Thailand. 

3. Vaeteewootacharn K, Sutra S, Vaeteewootacharn S, Sithigon D, Jamjane O, Chomvarin C, et al.Salmonellosis 
and the food chain in Khonkaen, Northeastern Thailand. Southeast Asian J Trop Med Public Health. 
2005;36:123-129.

4. Pulsrikarn C, Bangtrakulnonth A, Pornruangwong S, Sriyapai T, Sawanpanyalert P. Prevalence of non-
typhoidal Salmonella isolated from human blood and antimicrobial resistance in Thailand, 2003-2005. The 
14th academic conference of Department of Medical Sciences, Ministry of Public Health. 23-24 August 
2006.

5. RoiEt Provincial Health Office. Annual report of surveillance and epidemiology. Ministry of Public Health. 
2009.

6. European Food Safety Authority (EFSA). Trends and sources of zoonoses, zoonotic agents and microbial 
resistance in the European Union in 2004. EFSA J. 2006;310:23-95.

7. Pan American Sanitary Bureau (PASB). Zoonoses and communicable diseases common to man and animals. 
Pan American Health Organization, Regional Office of the Word Health Organization, Washington, D.C. 
2001.

8. Bailey SJ, Maurer JJ.  Salmonella species; in Doyle MP, Beuchat LR, Montville TJ. (eds), Food microbiology: 
fundamentals and frontiers, 2nd ed., ASM Press: Washington, D.C. 2001. 

9. Boonma S, Bangtrakulnonth A, Manrim N, Kusum M, Saksitwiwattana A. The isolation of Salmonella 
in fresh meat by standard conventional method and MSRV method. Kasetsart University Research and 
Development Institute. 1996.

10. Minami A, Chaicumpa W, Chongsa-Nguan M, Samosornsuk S, Monden S, Takeshi K, et al. Prevalence 
of foodborne pathogens in open markets and supermarkets in Thailand. Food Control. 2010;21:221–226.

11. Padungtod P, Kaneene JB. Salmonella in food animals and humans in northern Thailand. Int J Food 



KKU  Vet  J      Vol. 21  No. 1  January - June  201132

Microbiol. 2006;108:346-354.

12. Mulika L, Yuwapanichsampan S. Prevalence of Salmonella spp. and their resistance to antimicrobial drugs 
in poultry hatchery. KKU Vet J. 2008;18:12-28.

13. National Bureau of Agricultural Commodity and Food Standards of Thailand (ACFS). Thai Agricultural 
Commodity and Food Standard. TACFS 6001-2004. Ministry of Agriculture and Cooperatives, Thailand. 
2005.

14. Bureau of Livestock Standards and Certification. The annual report of action plans of year. Department of 
Livestock Development, Ministry of Agriculture and Cooperatives, Thailand. 2008.

15. The Association of Official Agricultural Chemists (AOAC). Official method of analysis: Microbiological 
methods No. 96623C, 966.24, 966.26, 966.55. 2000.

16. Noimay P, Uriyapongson S, Sukolapong V.  Detection of Salmonella spp. in pork from municipality 
slaughterhouses in Khonkaen and Loei provinces. KKU Vet J. 1995;15: 54-60. 

17. Sakdinun P, Naksuntorn S, Julagivansujarit. Report of the detection of Salmonella contaminations in pork, 
chicken, and beef in the western part of Thailand. Veterinary Research and Development Center (Western 
Region), Department of Livestock Development, Ministry of Agriculture and Cooperatives, Thailand. 2005.

18. Angkititrakul S, Chomvarin C, Chaita T, Kanistanon K, Waethewutajarn S. Epidemiology of antimicrobial 
resistance in Salmonella isolated from pork, chicken meat and humans in Thailand. Southeast Asian J Trop 
Med Public Health. 2005;36:1510-1515.

19. Bangtrakulnonth A, Tishyadhigama P. Annual report of confirmed Salmonella and Shigella in Thailand. 
National Institute of Health, Department of Medical Sciences, Ministry of Public Health. 2006.

20. Yang B, Qu D, Zhang X, Shen J, Cui S, Shi Y, et al. Prevalence and characterization of Salmonella serovars 
in retail meats of marketplace in Shaanxi, China. Int J Food Microbiol. 2010;141:63-72.

21. Little CL, Richardson JF, Owen RJ, Pinna ED, Threlfall EJ. Campylobacter and Salmonella in raw red 
meats in the United Kingdom: Prevalence, characterization and antimicrobial resistance pattern, 2003–
2005. Food Microbiol. 2008;25:538-543.

22. Arumugaswamy RK, Rusul G, Abdul-Hamid SN, Cheah CT. Prevalence of Salmonella in raw and cooked 
foods in Malaysia. Food Microbiol. 1995;12:3-8.  

23. Stevens A, Kabore Y, Perrier-Gros-Claude JD, Millemann Y, Brisabois A, Catteau M, et al. Prevalence and 
antibiotic-resistance of Salmonella isolated from beef sampled from the slaughterhouse and from retailers 
in Dakar (Senegal). Int J Food Microbiol. 2006;110:178–186.


	Prevalence and Serovars of Salmonella spp. in Beef from Abattoir, Temporary Abattoir, and Butcher’s 
	Abstract
	Keywords

	ความชุกและซีโรวาร์ของเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อโคจากโรงฆ่าสัตว์ โรงฆ่าสัตว์ชั่วคราว และร้านจำหน่ายเนื้อใ
	บทคัดย่อ
	คำสำคัญ
	บทนำ
	วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ
	การเก็บตัวอย่าง
	การเพาะแยกเชื้อ

	ผลการศึกษา
	Table 1
	Table 2
	Table 3

	วิจารณ์
	กิตติกรรมประกาศ
	เอกสารอ้างอิง


